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E Pluribus Unum

Das Biancalani ist nun schon seit
etwa zehn Jahren fester Bestandteil
der Frankfurter Gastronomie-Sze-
ne. Mit drei separaten Angeboten

mit Namen Cucina, Bar und Enote-
ca verspricht man hier flr jeden Rah-
men und jede Stimmung das geeig-
nete Ambiente. Um es vorweg zu
sagen: Das Biancalani hat leider ein
Serviceproblem. Wenn es nur dar-
um gegangen ware, einen Tisch zu
reservieren — bei samtlichen, zahl-
reich unternommenen Versuchen zu
unterschiedlichsten Zeiten springt
lediglich ein Anrufbeantworter an —
ware dies halb so schlimm zu nen-
nen. Wir gingen mutig hin und wur-
den denn auch prompt darauf hin-
gewiesen, doch bitte vorher zu re-

servieren, man konne der Kiiche nur
eine bestimmte Anzahl an Gasten
zumuten. Nach einigen Diskussio-
nen wurde uns schlieBlich ein klei-
ner Tisch auf der Terrasse zugewie-
sen. Hier warteten wir etwa 15 Mi-
nuten, bis uns jemand eine Karte
brachte, die sogleich georderte Fla-
sche Wasser (0,751 San Pelegrino
fur 6,50 €) brauchte dann nochmals
eine Viertelstunde. Wir bestellten ein
dreigangiges Mend, bestehend aus
Jakobsmuschel-Carpaccio mit ge-
eister Gazpacho, Kalbsfilet in der
Kruste und Creme brilée mit Rha-

barber (39,50 €). Als zweiten Haupt-
gang wahlten wir Steinbutt (25,50 €),
begleitend fruchtigen Rosé (0,21 zu
7 €) und pikant-aromatischen Sau-
vignon blanc (0,21 zu 7,50 €). Nun
ging es flott weiter, knuspriges Brot
und gutes Olivendl wurden gereicht,
der Wein kam und kurze Zeit darauf
der erste Gang, bei dem das ausge-
zeichnete Jakobsmuschel-Carpaccio
besser alleine geblieben wére, denn
die geeiste Tomatensuppe dominier-
te das kulinarische Geschehen allzu
deutlich. Wir bestellten auf Empfeh-
lung des Kellners einen zweiten Wein,
vorziglich ausgewogenen Montepul-
ciano (0,21 zu 8,50 €), dann kam der
Hauptgang — der Wein jedoch erst,
als wir mit beiden fertig waren. Der
Service entschuldigte sich, bot Wie-
dergutmachung an, und wir wahlten
einen kleinen Kaseteller. So weit, so
gut. Oder auch nicht. Auf das Des-
sert warteten wir nun volle 45 Mi-
nuten. Am Essen gab es bis auf die
Vorspeise nichts zu bemangeln, die
Hauptgerichte waren sehr gut zu-
bereitet, die Sauce zum Kalbsfilet
ein Gedicht, die Créme brdlée her-
vorragend, der Kaseteller gut sortiert,
aber der Service hatte unsere Freude
griindlich eingetribt. Norbert Rojan
» Frankfurter Lieblinge (Rang 7)



