GENUSS AUF HOCHSTEM NIVEAU

m Caberlo’ bleibt einem die Qual der Wahl erspart. Andreas Caberlo nimmt e-
nem die Entscheidung fir ein Gericht ab, weil nach seinem Konzept jeder die
aanze Karte von oben bis unten komplett geniefst. Das geht nur, weil sie aus 12 “Car-
o=rios besteht — Mini-Portionen auf Mini-Tellern, aber mit einem maximalen Ge-
<hmackserlebnis. Auf diese Art kommt man auch endlich mal Extravagantes wie
se=teufelcarpaccio mit Koki-Lakritzgelee” oder “Rhabarber und Léwenzahn mit
_nanerfleisch’ zu probieren. Caberlo wollte endlich ‘die Leute fréhlich schmat-
== sehen” und baute seine Produktionskiche zu einem schnoérkelfreien, edlen
Zasiraum um. So kénnen die Gaste von dem an die Kiche angrenzenden Be-
=" das Enfstehen der Gerichte miterleben. Der SpaR kommt dabei nicht zu kurz,
w=" cer Chef nicht nur klasse kocht, sondern auch gute Stimmung verbreitet.
Cooero:r Ausschldger Weg 36, Hamburg (Borgfelde), Tel. (040) 25 17 87 87,

CF=n: Do-Sa ab 18 Uhr, bitte reservieren. wwwi.caberlo.de
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Chorlotte

Ehinger-Schwarz 1876

PoststralRe 25
Tel. 63607556

GroBe Bleichen 35
Tel. 354422

Alstertal-Einkaufszentrum
Tel. 61167169

www.Charlotte.de



