Anja Haase.

Eigentlich wollte der Wiesha-
dener IT-Unternehmer Mario
Zaleski fiir seine CC GmbH
nur bessere Konferenzriume
im neuen Biiro einrichten.
Enistanden ist ein Fine Dine
Restaurant mit einem grofzii-

zen, technisch hochwertig
%ﬁﬁlﬁéﬁnﬁ tonferendbe-
reich und einer Raucherbar

im klagsisch altenglischen
Stil.

Innenarchitekionisch ist der
gesamte Komplex eine Augen-
weide. Von der modern, schon
fast kalt wirkenden Fmpfangs-
lounge gelangt man in den mit
warmen Farben akzentuierten
Restaurantbereich, dominiert
durch ein schwarzes Eichepar-
kett mit cottafarbenem Mo-
hiliar und weifi eingedeckten
‘Tischen. Die kleine, in Maha-
goniténcn ausgestattete Bar

im ,Old-English-Pub-Style®,

‘wie sie die Gastgeberin und
Geschalisfihrerin Anja Haase
nennt, ist ein idealer Ort fiir
.after work® oder Digestif. Die
Collagen iiber weltherihmte
Raucher zeigen an: hier isi
ein konzessionierter Raucher-
bereich. Die Whisky-Rarititen
laden «u einer cxzellenten
Havanmna ein. Der hochmodern

ausgestatrete Konferenzbereich
erlaubt es, dass his zu 150
Geschiftsfraven und -minner
tagen konnen. Aber auch fiir
die kleine Fagungsrunde ist
hestens vorgesorgt.

Die Kiiche unter Leitung von
Stefan P i
e it Mehste
Niveau. In atiomale, aber
bodenstindige Kulinarik aus
vornehmlich regionalen Pro-
dukten verwohnt den Gaumen
des anspruchsvollen Gastes.
Dic Speisenkarte bietet akruell
als Vorspeise unter anderem
sBarlauchsuppe mit gebrate-
nen Tigergarnelen® und, lecker
aus heimischen Cewdssern, das
wFilet von der Lachsforelle auf
cremigen Rieslingkraut mit
gebackenem Blutwurst Wan
Tan". Aber auch ,Marinierte:
Gelbflossen Thunfisch mit
asiatischen Pesto an Glasnu-
delsalat m Erdnuss-Koriander-
Vinaigrette” oder ,,|akobsmu-
scheln aut Fenchelgemiise mit.
Orangen-Safransauce®.

Zahlreiche Variationen

Thie Hauptgerichie bieten zahl-
reiche Variationen mit Fisch
und Flcisch. Beispielsweise
den ,Seeteutelriicken und
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gebackene Garnele auf Zitro-
nengrassauce mit Zuckerscho-
tenpiiree”, ,Perthuhnbrust auf
orientalischem Gous-Cous mit
QOkraschoten®, ,Riicken vom
Salzwiesenlamm unter der
Barlauchkruste mit Zucchini
Chatreuse und Gnocchi® und
sum |, Heilbitt mit riediterra-
nem Gemuse und Thymian-
Timettensauce” emphehlt der
Barchef zudem einen Rangpur
Gimlet-Gockeail ,Die‘indische
Limette mit englischen Wur-
zeln®”. Zum Digestif und der
Ilavanna an der Bar leiten
die Desserts iiber, wie ,.Créme
brulée von der Kokosnuss mit
Mangosorbet und Knusper-
Cannelloni® oder , Nougarchi-
0o Royal®, emn hausgemachies
Noungateis aufgelillt mit Bai-
leys und Espresso.

Auch Vegetarier kammen
auf lhre Kosten

Naturlich ist das FRANKS
ganz zeitgemall und bietet
auch dem Vegetarier ein kom-
plettes Menii. Beispiclsweise
+Mit Honig und Thymian
gratinierter Ziegenkise anf
Rote Bete Carpaccio” oder
eine ,Karfoffel Wasabi-Suppe®,
Und zur Mittagszeit gibl esna-

tiirlich ein Gourmet-Business-
Lunch-Mcnii fiir den eiligen
Geschiftsgast.

Zaleski bezeichnet sein
FRANKS als The Gulinary
Soul of Wiesbaden®, eine ge-

‘hobene Kiiche, wie er auch

sagt. Das gilt nicht filr die

‘Pretse, sondertl in erster Linic

fiir die Leistung, die natiirlich
thren Preis haben muss. ,,Unser
Konzept ist eine regionale Kii-
che auf sehr hohem Niveau®,
sagi der Kijchenmeister und
Kachenchef Stefan Pumm. Als
berufener Euro-Togues-Chefl
hat er sich verpflichter alle
Speisen und Zutaten im 1lause
herzustellen, ob es die Sofen
sind, das Eis oder die Pralinen.
Es gibt nichts aus der Tiite,
schon gar keine Geschmacks:
verstirker oder kanstliche
Farb- und Zusatzstoffe.

Das FRANKS ist verkehrsgiin-
stig, aul ginem parkihnlichen
Grundstiick n1 Wiesbaden-Er-
benheim gelegen. Die Rium-
lichkeiten im zweiten Oberge-
schof erlauben einen phanra-
stischen Blick anf Wiesbaden,
Mainz und den Taunus. Zwei
grofle Sonnenterrassen bicten
viel Freivaum zum Entspannen,
Parkplatze sind ausreichend
vorhanden.



