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Kaiser-Schnitzel
mit Gefiihl

,Main Nizza“ am Mainufer

U Irich Mlcoch weif3; wie der Hase
lauft. Das hat der umtriebige Gas-
tronom schon 6fter bewiesen, zuletzt mit
dem , Druckwasserwerk” im Westhafen.
Und mit seinem jiingsten Projekt zeigt er
nun eindrucksvoll, dass er‘auch aus einer
offensichtlich ,verbrannten“ Adresse
wieder etwas machen kann. Wobei — das
muss man der Ehrlichkeit halber sagen —
das ,Nizza“ keine jener wirklich vollkom-
men heruntergewirtschafteten, unvermit-
telbaren Lokalititen war, bevor Mlcoch
es zusammen mit seinem Ko-Betreiber
Hartmut Schranz wieder flottgemacht
hat. SchlieBlich ist dieser Gastronomie-
betrieb schon immer ein Liebling der
Frankfurter gewesen, schon lange bevor
der jetzige Bau am Mainufer vor fast ei-
nem Jahrzehnt errichtet wurde. Wirklich
SpaB hat ein Besuch dort in den vergan-
genen Jahren allerdings nicht mehr ge-
macht. Nach einigen Pachterwechseln
und unrihmlichen Turbulenzen lief der
Laden alles andere als rund.

So gesehen haben Milcoch und
Schranz das ,Nizza“, das jetzt ,,Main Niz-
za“ heift, tatsdchlich gerettet. Mit einem
Blick fiir Details, einem Gefiihl fiir Atmo-
sphére und groflem persénlichen Enga-
gement haben sie dem modernen Bau
mit seinen groflien Panoramafenstern

und der schonen Terrasse wieder Leben
eingehaucht. Das Interieur und das Au-
Benmobiliar haben Chic und Stil, das Per-
sonal ist von ausgesuchter Freundlich-
keit und Prasenz, und die Kiiche bietet
das, was Milcochs Publikum liebt:
gutbiirgerliche Kiiche mit Anspruch und
einem Gespiir fiir Qualitit.

Das wird am besten deutlich bei ei-
nem scheinbar profanen Gericht wie
dem Wiener Schnitzel. Im ,,Main Nizza“
heif3t es Kaiser-Schnitzel und wird mit
Kartoffel- und Gurkensalat sowie einem
Topfchen Preiselbeeren serviert: Das
Kalbfleisch ist hauchdiinn und zart, die
Panade kross und luftig; und die Beila-
gen sind sehr gut abgestimmt. Da sind
selbst 21,90 Euro nicht zu viel verlangt.
Ebenso gut gelingen die franzdsische
Fischsuppe mit knusprigem Knoblauch-
Baguette und klassischer Rouille
(8,90 Euro) und die Maispoularde mit
Gemiise und Kréuter-Risotto
(19,90 Euro) — auch wenn hier die Fiil-
lung aus Riesengarnele etwas blass
bleibt. Selbst fiir richtig Deftiges- wie
Handkas’-Tatar, ,Himmel und Erde“ (ge-
bratene Blutwurst mit Kartoffelpiiree)
oder Nudeln mit Bolognese-Sof3e, wie
sie neulich als Mittagstisch angeboten
wurden, ist sich Mlcoch nicht zu schade.
Die Géste wissen es zu schitzen und
kommen inzwischen wieder in Scharen.

Sympathisch présenfiert sich schlief3-
lich auch die Weinauswahl. In der Karte
stehen eine Reihe von Tropfen aus der
Region, unkomplizierte Offene von den
Pfalzer Winzern Pfaffmann und Gehrig
sowie einige internationale Namen —
und das zu Preisen, die nicht den Rah-
men sprengen. So macht ein Besuch am
Nizza wieder richtig SpaB.
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