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Neue Geschmacksexplosion in Restaurant-
Weltneuheit ,Eatrenalin®

19. Oktober 2023

Fine Dining Liebhaber dirfen gespannt sein: Ab dem 19. Oktober 2023 erwartet das
einzigartige Gastronomie-Erlebnis die Gaste mit einer weiteren neuen Mentikomposition.
Die Restaurant-Weltneuheit Eatrenalin vereint gastronomische Spitzenleistung mit einem
eindrucksvollen Zusammenspiel von visuellen, akustischen und haptischen Eindriicken -
alle Sinne werden bertiihrt. Das erstklassige Acht-Gange-Ment, bei dem zwischen Fleisch,
Meeresfriichten oder veganen Kreationen gewahlt werden kann, vereint moderne und

internationale Einfliisse, passend zum jeweiligen Ambiente der verschiedenen Genuss-
Spharen.

Das internationale Kiichenteam, bestehend aus den ist eine besondere Herausforderung, unsere kreativen
Head Chefs Ties van Oosten und Juliana Clementz, Ideen in die verschiedenen Sinneswelten einzubetten,
die zudem Chef Patissiére ist, Uberrascht um ein perfektes Geschmackserlebnis zu kreieren.
Kulinarikbegeisterte mit raffinierten Variationen. ,Es Zudem versuchen wir natirlich, saisonal passende
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Produkte, wie beispielweise Topinambur im Herbst, zu
verarbeiten. Die Gaste dirfen auf eine neue
einzigartige Fine Dining Experience gespannt sein’, so

Juliana Clementz.

So verschmelzen im Raum Ocean die Tiefen des
Meeres mit einer Komposition aus Zander, Haselnuss
und Umibudo, wahrend Vegetarier und Veganer sich
mit dem Meni ,,Green Dimension® an Aubergine,
Haselnuss und Alge erfreuen. Auf dem kurzen Weg ins
All werden ,mysteriose” Kostlichkeiten wie Short-Rib
mit Kampot-Pfeffer, Birne und Mondsprossen oder
alternativ Pilze, Topinambur, Birne und Blutampfer
gereicht. Das Eatrenalin Exclusive Dinner bietet den
Gasten durch zusatzliche Langostino oder Wagyu-
Fleisch eine noch ausgefallenere Komposition. Ein

Feuerwerk der Sinnel

Neben dem mehrfach ausgezeichneten deutschen
Sternekoch Thomas Biihner, hat auch Star-Koch Alain
Ducasse Eatrenalin besucht. Der Franzose wurde
vom Guide Michelin als erster und einziger Koch
zeitgleich mit drei Sternen fiir drei seiner Restaurants
ausgezeichnet und konnte sich erst kiirzlich von der
Sinnesreise tiberzeugen. Angetan vom
Gesamterlebnis, war er sichtlich begeistert von dem
erstklassigen Menii und lobte die Kiichenchefs: ,Cest
magnifique!” Zudem punktete die Restaurant-
Weltneuheit Eatrenalin beim ,Park World Excellence
Award"” der britischen Fachzeitschrift Park World und

gewann den Titel als , Beste Produktinnovation".
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Beim Eatrenalin Dinner fir 255 Euro mit einem Acht-

Gange-Meni und einer dazu korrespondierenden
Getrankebegleitung ist jeder Gang ein kulinarisches
Kunstwerk. Das Eatrenalin Exclusive Dinner bietet

zudem ausgesuchte Weine, einen reservierten Tisch in
der Lounge, Meni Upgrades sowie weitere
Uberraschungen. Zu einem Preis von 315 Euro lassen
sich unter anderem ein Cuvée Rosé von Laurent-
Perrier, 2018 Yamahai Miyama Nishiki Noguchi
Naohiko Sake Institute und ein Montes Purple Angel

geniefden. Das Eatrenalin Champagne Dinner

verbindet die sinnliche Reise mit exklusiven und
sorgfaltig auf die Speisen abgestimmten
Champagnern von Laurent-Perrier. Wahrend des

Eatrenalin Sommelier Dinners begleitet ein erfahrener

Sommelier die Géste durch die verschiedenen Raume
und serviert zu den acht Géangen auserlesene Wein-
Juwelen. Ein auflergewohnliches Erlebnis fiir alle

Weinkenner.

Die Tickets fiir die Experience sind im Online
Ticketshop erhaltlich.Alle Informationen zu den
Buchungsméglichkeiten finden Sie unter
eatrenalin.de/buchung.

Weitere Informationen: www.eatrenalin.de



https://www.eatrenalin.de/genuss/eatrenalin-dinner?sc_src=email_3638144&sc_lid=365149231&sc_uid=PWymRcXAWa&sc_llid=253&sc_eh=5ceee79f3cd3e84f1
https://www.eatrenalin.de/genuss/eatrenalin-exclusive-dinner
https://www.eatrenalin.de/genuss/eatrenalin-champagner-dinner?sc_src=email_3638144&sc_lid=365149233&sc_uid=PWymRcXAWa&sc_llid=253&sc_eh=5ceee79f3cd3e84f1
https://www.eatrenalin.de/genuss/eatrenalin-sommelier-dinner?sc_src=email_3638144&sc_lid=365149235&sc_uid=PWymRcXAWa&sc_llid=253&sc_eh=5ceee79f3cd3e84f1
https://www.eatrenalin.de/buchung
https://www.eatrenalin.de/buchung
http://www.eatrenalin.de/
http://www.eatrenalin.de/
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Cavi-Art mit Algen | Topinambur | Zalotti Blossom

Die Head Chefs Juliana Clementz und Ties van Oosten mit Alain

Knusprige Ente | Kumquat Ducasse
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