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Die besten Restaurants neu
getestet und kommentiert

& Die neuesten Genusstrends und
aktuelle Hotelempfehlungen
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F FRANKFURT

Lattinessen zu uberraschen. Eme delikate Creme

brulee von der Gansestoptleber mit zwolt Jahre
cereiftem Aceto Balsamuco wird in emner necki-
schen Ererschale serviert, der Hummer kommt in
cinem Kunstvollen tederleichten Borosi-Getils
von Glasblaser Michael Schwarzmiiller daher

Carmelo Greco changiert auf hohem Niveau
~wischen elegant und rustikal, modern und Klas-
sisch. Letztheh stitzt er sich auf die herzhafte, lei-
denschattliche Kuche der legendaren italienischen
Mammas, mogen seine Produkte auch edler und
~eine Arbeit temsiniger sein. Pasta, Risotto oder
unocchr nehmen daber nicht die Hauptrolle ein,
sind aber existenziell. Die Tortelli Carbonara mit Ti-
roler Speck und tlussigem Innenleben aus Parme-
sancreme mochten wir ebenso wenig missen wie
das Risotto mit Gamele und Krustentier-Bisque.

Zur Hochtorm gelangt Greco vor allem bet fi-
Lligranen, mit scheinbarer Leichtigkeit entworfenen
und hochfein nuancierten Genchten. Der extrem
gute Kaisergranat mit geraspelter Ganseleber und
expressiv griiner und aromatischer Reduktion vom
Granny Smith darf als Musterbeispiel dafur gelten.
Vorzuglich auch die bretonische Rotbarbe mit ge-
rosteten Artischocken on top neben schonen fet-
ten, knackfnischen griinen Bohnen und akkurat ge-
gartem Fenchel in emner prignanten und mit einem
Hauch von Kaffee-Gewiirzol abgeschmeckten
Krustentierreduktion. Oder das superzarte Milch-
ferkel mit sepanerter Knusperhaut, Kartottel-Par-
mesan-Mousse, grazilen Kartofiel-Chips und flei-
schiger Sauce mit Tiefenschirfe.

Der Patissene gebiihrt ein Sonderlob, sie war nie
besser als jetzt. Das Schokoladen-Toffee mit salzi-
gem Karamelleis sowie einem Potpourri aus
Mango, Sauerkirschen und marinierten Himbeeren
ist einfach kostlich. Superb auch der Halbmond
von Mandeltarte und Vanillecreme, die Cassis-Pra-
line mit Blutorangensaft, das Haselnuss-Biskuit.

Das Restaurant strahlt Wiirde und Noblesse aus
und zdhlt zu den schonsten und am besten gestal-
teten Adressen Frankfurts. Weiche Grau- und
Goldtone und kommodes Mobiliar verbreiten
Wohlftihlatmosphare, die durch eine ausgewihlte
Tischkultur erginzt wird.

Die anfangs etwas bemangelte Weinkarte mau-
sert sich erheblich, wobei viele Positionen von
Maitre-Sommelier Enrico Resta nicht gelistet sind
und von ithm persénlich offeriert und kommentiert
werden. Als Freund autochthoner Rebsorten kann
man bei thm nicht nur die Giblichen Bekannten be-

kommen, sondern viele Entdeckungen in ganz Ita-
lien machen.
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CARTE BLANCHE
603106 - Nordend - Egenolffstr, 39
o (0 69) 27 24 58 83
restaurant(@)carteblanche-ffm.de

Gastgeber: Philipp Schwantje

Kuchenchef: Sebastian Ziese und Eric Stoppe
O Mittags; Montag, Dienstag

Menu 45/70 € - a la carte 26/59 €
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In den schonen Altbau zog ein junges Team my
neuen Ideen emn. Kiiche und Dekor zeigen klass.
sches Bewusstsein und besitzen eine selten ge.
wordene entspannte Zeitlosigkeit. Dass dabe
manches handgestrickt erscheinen mag, mach
alles nur noch viel personlicher. Sebastian Ziese
zuvor Souschet im Frankturter Restaurant Gold:
man, strebt nicht unbedingt nach blanker Perfek.
tion, Uberraschungseffekte sind ihm lieber. De
erste: Es gibt keine Speisekarte, Ziese kommt an
den Tisch, informiert tiber seinen tagesfrischen
Einkauf und lidsst den Gast die Produkte wihlen.
aus denen er dann ein kleines Menii entwirft -
Carte blanche eben.

Als solider frischer Auftakt konnte Wachtel-
brust mit rohkdstlichen Kiirbis-Spinat-Streifen
Kiirbispiiree und geriebenen Tonkabohnen kom-
men. Auch die zarte Forelle mit gerauchertem
Forellenmousse inklusive Forellenkaviar sowie
Shii Take-Pumpernickel-Broseln oder das saffige
perfekt gegarte Kalbsfilet in Kalbsjus mit Kartot
felstampf und Kriuterseitlingen sind geschmack-
sicher komponiert — konnten aber mutiger g
wiirzt werden. Einen Schonheitspreis gewinner
die Teller nicht, es gibt aber auch keine Show:
Deko, denn jeder Kriimel hat eine Geschmacks
aussage. Das trifft ebenso fiir die Desserts zu. D¢
geradezu anti-stylish wirkende Nougatcreme mi
Schokoladensorbet, Bananenwiirfeln und Grunen
Pfeffer schmeckt einfach richtig gut nach schons
tem Kindergeburtstag fiir Erwachsene. |

Passend zu allem, wurde die Weinkarte mi
Freude und Hang zu eher unbekannten Talente?
zusammengestellt. Philipp Schwantje servierts¢
so gut gelaunt, dass selbst sauertopfische Tropie?
nicht negativ auffielen.

Zora Zingler, die Partnerin des Kiichenchefs
inszenierte das Lokal. Riesige Lampenschi®
baumeln von der haushohen Zimmerdecke, i
der sich stilvolle Gemiitlichkeit ausbreitel, &
nicht behibig, sondern jugendlich frisch wirkt
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