COLVEI

RESTAURANT

Guten Abend und herzlich willkommen.
Wir freuen uns, Euch im GOLVET begriBen zu durfen.

Alles auBergewohnlich. Dafuir steht Berlin, dafir stehen wir.
Wir leben Gastfreundschaft, Individualitat und Genuss. Wir schaffen
Erinnerungen. Eure personliche Karte begleitet Euch, wenn Ihr wollt,
nicht nur durch den Abend, sondern bis zu Euch nach Hause.

Wir wunschen Euch einen wundervollen Abend.

Jonas Zorner und das GOLVET Team

y@ﬁg/} Lomer

Nachhaltigkeit, der Respekt vor der Natur, sowie der personliche Bezug zu Lieferanten und Produzenten
sind uns wichtig. Wir beziehen unsere Lebensmittel Gberwiegend aus Deutschland und versuchen so die
Lieferwege so klein wie moglich zu halten. Wir unterstutzen auch kleinere Produzenten und Betriebe.
Es kann daher vorkommen, dass unser Verbrauch die Kapazitaten der Erzeuger Ubersteigt und wir
kurzfristig unser Menui anpassen miissen. Daher behalten wir uns Anderungen vor.

Bei der Inszenierung der Gerichte des GOLVET setzen wir auf hochwertiges Porzellan, das jeden einzelnen Gang zum Strahlen bringt.
Deshalb arbeiten wir mit der Porzellanmanufaktur Hering Berlin zusammen,
auf deren Geschirr wir unsere Gerichte prasentieren, um diesen die perfekte Blihne zu bieten.
Wir bieten Ihnen die Moglichkeit, das handgefertigte Hering Porzellan flr den privaten Gebrauch in unserem Shop zu erwerben.



SILVESTER 2094
M GOLVET

APERO & CHAMPAGNER
AMUSE BOUCHE

GEEISTE PAPRIKA

Musli | Kerbel

SCHWARZER PERIGORD TRUFFEL

Haselnuss | Kirsche

GEANGELTER ZANDER AUS DER MURITZ

10g Imperial Kaviar ,GOLVET Edition* | Fenchel

KAISERGRANAT VON DER INSEL FROYA

Wagyuschinken | Basilikum

MIYAZAKRI WAGYU AS+ AUS JAPAN

Rosenkohl | Raucheraal

WILDER WIESENHONIG

Sauerampfer | Joghurt

BROMBEERE

Grune Mandel | Holunder

PETIT FOURS & KAFFEE

Menupreis: Finfhundertfunfzig Euro



SILVESTER 2094
M GOLVET

(VEGETARISCH)

APERO & CHAMPAGNER
AMUSE BOUCHE

GEEISTE PAPRIKA

Musli | Kerbel

SCHWARZER PERIGORD TRUFFEL

Haselnuss | Kirsche

KAROTTE

Macadamia Nuss | Basilikum

SCHWARZWURZEL

Roscoff Zwiebel | Sanddorn

CHITARRA

WeiBer Alba Triffel | Old Groendal

WILDER WIESENHONIG

Sauerampfer | Jogurt

BROMBEERE

Grune Mandel | Holunder

PETIT FOURS & KAFFEE

Menupreis: Funfhundertfiinfzig Euro



