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MEDICI

City, WelBadlergasse 2, Tel. 21990794,
info@restavurantmedici.de, www.restaurant
medici.de, @ Mp-Sa 11-open end, So Ruhe-
tag, = MCNI, @, ™o, N\, & 70/80,
@ Parkhaus Hauptwache, & S1-6/8/9, L1-
3/6/7 Hauptwache

Pomp, Pasta and
Circumstances

Frihstiick, Business-Meni, Cocktail-
Tasting - das Konzept des neu eroff-
neten Medici taugt zur gastronomi-
schen Rundumversorgungsstation fur
anspruchsvolle Esser. Jederzeit. Das
Business-Meni kostet 9,50 € (zwei
Géange) bzw. 11,50 € (drei Gange).
Daflr gibt's dann beispielsweise Ca-
esar's Salad oder Krautsuppe, Lamm:
haxe auf Rahmwirsing und Kartoffe!-
gratin oder Gnocchi Provenzial sowie
zweierlei Mousse. Wir kommen wzh
rend einer der ersten laven Frankfur-
ter Nachte ins Medici und lassen es
uns nicht nehmen, auf der Terr
Platz zu nehmen. Perfekt. Perfekter
kdnnte der Service an den auch drau-
Ben stilvoll eingedeckten Tischen
nicht sein, Also erst mal ein Aperol
Sour (7 €) und ein San Pellegrino (0,75
zu 5,90 €) und dann die Nase in die
kleing, feine Speisekarte gasteckt. Die
Figurbewusste startet das Abendmahl
- die Uppigen Repros mittelalterlicher
Heiligengemadlide im Restaurant recht
fertigen diese Wortwahl — mit einem
Rucolasalat in einer geschmacklich
herrlich abgestimmten, harmonischen
Balsamico-Pinlenkermvinaigrette und
Parmesan, die als Vorspeisa 6 € kos-
tet. Der Suppenkasper am Tisch be-
kommt Pot-au-feu von Flusskrebsen
(5,50 €), ein feines, schaumig-locker
aufgeschlagenes Sippchen aus kraf-
tigem Fisch- und Gemisefond mit
reichlich Flusskrebsen darin. Die Pas-
ta-Variaticnen, beispielsweise Gnoc-
chi mit Gorgonzolasauce, Spinat und
Walniissen (8 €), Uberdesen wir schwe-
ren Herzens und wihlen fir den
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Neue Feinkost

Hauptgang Loup de Mer im Ganzen
gebraten mit Paprika, Oliven und
Wildreis (14,50 €). Der Fisch ist ein Ge-
dicht: fangfrisch, aromatisch, bissfest
und in der Kombination mit den Bei

lagen eine harmonische Gaumenfreu-
de. Auch bei der Barbarie Entenbrust
auf gebratenem Gemuse auf Kartof-
felravioli (17,50 €) zeigen die beiden
[Kichen-) Chefs Stamatics und Chris

tos Simlakos, dass sie ihr Handwerk
an den ersten Kochadressen, bei-
spielswelse beli Witzigmann und
Schubeck gelernt haben. Das Gefli-
gel ist a point gebraten und von Pre-
mium-Qualitat. Das Gemuse verdient
die Bazeichnung al dente ebenso wie
die Kartoffelravioli. Letztere sind mit
einer feinen Farce aus Kidse und
Gemulse schmeckbar hausgemacht.
Zur Variation von der Ente und frei
nach der Maxime ,eat global. drink lo-
cal” schmeckt ain trockener 2001er
Johanninger WeiBburgunder (0,1 | zu
2,10 €) mit feinen Aromen von Apfeln,
Ananas und einer schdnen minerali

schen Note ausgesprochen elegant.
Nicht nur Schlemmen ist bei Medici
angesagt, vielmehr kann Mann und
Frau von diesem Kulinanschen Hot-
spot auch ganz wunderbar die Fla

neure im gastrenomischen Bermuda-
Dreieck Lounge, Tequila, Medici be-
trachten. Und dabei gedeiht dann
auch die Lust auf etwas SiiBes. Einen
Gesamtliberblick dber die himmli

schen Sii8speisen bietet die Dessert-
variation Medici (8 €). Wir werden mit
einem wunderschdnen Arrangement
von geschmacksstarkem geeistem
Cappucino mit Amarettoschaum, ei-
ner butterzarten Créme Brdlée von der
Bourbonvanille mit knuspriger, lau-
warmer Zuckerkruste sowle zweierlel
sagenhaft luftig-cremigen Schokola-
denmousses mit Fruchtsaucen Gber-
rascht. Ingrid Schick
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