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Wieder eine neue Restaurant-Empfehlung in der Mainmetropole! Man muss mit der Stadtbahn bis Rohrbachstr./Friedberger Le Gourmet im

Hotel Die
Hirschgasse
69120 Heidelberg

Landstr. ins Nordend fahren = von dor sind es nur noch ein paar Schritte bis zum Carte blanche®. Das legere Szenelokal in
ginem hibsch sanieren Grinderzeitbau punkiet mit lecker-fréhlichem Service, seridsen Weinen und einer sorgfiltig
zubereiteten Kiche.

Die Beschreibung kunterburt” trifft wohl am besten auf das Ambiente des Lokals zu. Hohe Decken, Stuck, dunkelbrauner
Haolzdielenboden, dazu unterschiedliche Tische und Stilhle, teils mit nostalgischem Touch - in diesem Rahmen oder auf der

{i-i-l}

VLET an der Alster
20354 Hamburg

netten Stralkenterrasse dirfie sich eigentlich jede Klientel wohl filhlen, denn wer das Restaurant betritt, l&sst die hektische
Gegenwart hinter sich und taucht in eine Epoche &in, in der die Welt noch in Ordnung ist und in der auch ein anspruchsvolles
Feinschmeckerpublikum zweifellos auf seine Kosten kommi.

Die Ubliche Speisekarte gibt es hier nicht, statidessen serviert man marktfrische Gerichte in Form eines Uberraschungsmenis
[3-T Gange). Sebastian Zieze verarbeitet nur dag, was er vom Tageseinkauf mitgebracht hat. Dabei beweist der junge Patron
und Kichenchef einmal mehr, dass es nichi immer die verfeinerten Rezepturen heimischer Kochkunst sein missen, denn
auch ganz konventionelle Dinge Gberzeugen hier durch Raffinesse, Produktqualitdt und eine nachdrickliche Aromenkraft.
Was besonders begeistert, ist das ausgesprochen stimmige Preis-Genuss-Verhaltnis, zu dem Ziese seine Gerichte auf die
Teller zaubert. Genau das ist der Machwuchs, den die deutsche Spitzengastronomie braucht! Junge und selbstbewusste
Kéche, die kompromisslos auf Qualitit setzen, aber trotzdem gewinnbringend wirtschaften missen, und fir die schon daher
das Wohlbefinden der Gaste cberste Prioritdt hat und nicht das Pflegen des eigenen Egos.

Ein besonderer Tipp sind die hausgemachte Séfte aus Quitten, gelben Pllaumean oder Apfeln, die selbst entsaftet und gefertigt
werden. Aber auch auf edle Weine muss man hier nicht verzichten. Am besten man wahlt die einzelnen Gange mit der
paszenden Weinbegleitung, dann kann man gich nédmilich ein wenig durch das durchaus ansprechende Sortiment trinken.

Fazit: Beliebie und gut frequentierte Location mit originellem Lifestyle-Ambiente. Hier wird internalionale Ess- und Weinkultur
auf guiem Miveau zelebrier. Das junge, gut gelaunie und sehr aufmerksame Serviceteam sorgt durch seine freundliche,
lockere Ari fir einen hohen WohlfGhifaktor und l&sst Gasie geme wiederkehren. Eine Tischreservierung ist empfehlenswert.



