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Comedor

vl Flovian Fix

by Zeil, vierte Ebene. Unterhalb des futuriztizch anmutenden Rlzzelz aus Glas und
Stahl gelegen, kann das Comedor natirlich nickt mit dem Charme einer Bodega
aufwarten. Dazs Tapas auch zeitgemald irterpretiert werden kinnen, weild man in
fadrid und Barcelona schon lange, in Frankfurt aber spdtestens seit Erdffiung des
Desting (Habsburgerallee 9). &hnlich wie dort schidgt die Einrichtung des neuen
Spaniers gekonnt einen Bogen won Tradition zu Moderne, won Fliesen mit floralem
Muzter bis zu in Grau und Beerentdnen gestalteten Wanden. Ob die Speizen hatten,
was das  Interiewr  wersprichtY Das  Entrees, “Weihbrot mit mallorguinischer
Paprikaweurst und Honig, kann es nickt. FOr immerkhin 3,90 £ liegen zwel einsame
Brotzcheibchen auf dem Teller, hart gerdstet und nur dinn mit dettiger Paste
hestrichen. Daflr trifft die Wieinempfehlung ins Schwarze. Der Almuvedre (021 zu
4 80 €] schmeckt frizch und fruchtiy, der Mantel Blanco Verdejo (0,2 1 zu 4 50 €)
Oberzeugt mit Pfirzich- und Melonenduft - genau das Richtige flr den frihen
Machmittag. Als ez weiltergeht, beschleicht uns der Yerdacht, dazzs der Koch mit
dem Broteschmieren nicht genug gefordert wwar, denn alle folgenden Gerichte
finden uneingeschrinkten Beifall, Die Wiirfel won der Lachzlende (9,90 €) kommen
hutterzart auf den Tizch, das natrliche Aroma einzig durch leichte Raucherung
und eingelegten Knoblauch umrahmt. Dazs Schmorgemise (4,50 €] mit Tomaten,
Paprika und Zucchini izt bissfest, die gerduchetten Wachtelzchenkel (12,90 €
duften nach Olivendl und Lorbeer. Und schlieilich Cielo & Tierra (7890 £,
Kichererbsenplree mit karamelisiertem Apfel und Blutwurst aus Burgos, Geht
dochl



