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Allgemeine Jeitung

MAINZ

Restauranttest: Mainzer Rheingold ist aus dem Dornréschenschlaf

erwacht
30.07.2010 - MAINZ

Von Michael Bonewitz

Was haben eine Oper von Richard Wagner, ein ehemaliger
Luxuswaggon der Bundesbahn und ein Restaurant auf dem
Rathausplateau gemeinsam? Richtig, sie alle hei3en Rheingold.
Waéhrend es in Richard Wagners Oper — sehr vereinfacht
ausgedriickt — um Geld oder Liebe, aber weniger ums Essen
geht, konnte im einstigen Nobelzug zumindest auf ledernen
Pullmannsesseln luxurids gespeist werden. Eine vergleichbare
Anmutung erlebt man Gbrigens auch im ,Rheingold — Riverside Bar
& Restaurant” und nicht nur das — Neugierige entdecken hier so
manchen Schatz, den man guten Gewissens heben darf.

Vorgeschichte

Als im Jahre 2007 die Rheingoldhalle erweitert wurde,
verwandelten die stadtischen Bauherren sozusagen ganz
nebenbei das eher schndde Café ,Rheingold-Terrasse" in das
schicke Restaurant ,Rheingold* mit dezenter Designer-Anmutung.
Modern, geschmackvoll, gradlinig, flexible Zweiertische und eine
breite Glasfront mit freiem Blick auf den Rhein. Dazu im
Erdgeschoss eine Bar mit ledernen Mébeln, die auch einen
Nobelzug zieren kdnnten. Doch irgendwie vermochten die frisch
gebackenen Inhaber das aparte Schmuckstiick nicht zum Laufen
bringen. Das Rheingold drohte zu sinken — bis im April 2009 zwei
gestandene Mainzer Gastronomen dazu stiegen.

Die Chefs und das Team

Claudio Falanga und Hans-Jurgen Kern, die neuen Vorstande im
Rheingold, sind zwei erfahrene Gastronomen. Sie fuhren seit
Jahren sehr erfolgreich das Bistrorante L’Angolo in der
Augustinerstrale und das Szenelokal Citrus am Fort-Malakoff. Als
Restaurantleiter fir den jiingsten Spross holten sich die beiden
den 30-jahrigen Mainzer Bruno Lambri mit ins Boot, der sehr viel
Professionalitéat in den Rheingold-Service einbringt. Er wirkte
zuvor bei Hyatt Hotels & Resorts, unter anderem im Ausland und
zuletzt im Battenheimer Hof in Bodenheim. Als Kiichenchef agiert
Mohammed ElI Mogaddam.

Das Konzept

Ein Restaurant, das sich Uber zwei Etagen ausdehnt, ist bei
Gastronomen selten beliebt. Die Laufwege sind nicht nur fur die
Servicekrafte anstrengend. Im Rheingold wurden daher Bar und
Restaurant nach oben verlegt, wahrend die Lounge im
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Die Team vom Rheingold (von links):
Sven Warth, Restaurantleiter Bruno
Lambri, Mohammed EI Mogaddam,
Claudio Falanga, Carla-Maria
Balster, Ana-Maria Schuster,
Hans-Jurgen Kern Foto: hbz /
Stefan Sammer
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Untergeschoss vorerst ausschliellich fiir geschlossene
Gesellschaften freigehalten wird. Ob Geburtstage, Hochzeiten
oder Firmenfeiern — die ziemlich einmalige Atmosphare mit
eigener Rheinterrasse wird rege gebucht.

Das Restaurant

Taglich Frihstick a la carte von 10 bis 13 Uhr, Mittagstisch von
11 bis 17 Uhr, zum Kaffee gibt es hausgemachten Kuchen vom
Café Zucker, dazu durchgehend warme Kiiche bis 23 Uhr und kein
Ruhetag — ein ambitioniertes Programm. Wéhrend die meisten
Mainzer Gastronomen inzwischen montags geschlossen haben,
brummt zum Wochenanfang im Rheingold buchstéblich die Bude.
.Gambas die ganze Nacht" heilt die Geheimlésung. Jeden
Montag ab 17 Uhr serviert Bruno Lambri und sein Team frisch vom
Grill ,Black-Tiger“-Garnelen, dazu Ofenkartoffeln mit Sour-Cream
und verschiedenen Dips fur 15,90 Euro. Der Clou: Jeder Gast
darf so oft nachbestellen wie er méchte. Auch der Mittagstisch
lockt mehr und mehr Gaste auf die Rheinterrasse. 7,50 Euro
kostet ein Zweigang-Menu mit taglich wechselnder Vorspeise
samt Hauptgericht.

Das Essen

Sie ist klein aber oho — die Speisekarte im Rheingold. Erfrischend
schmackhaft, die frisch zubereitete Tomatensuppe mit Limetten-
Minzcreme (5 Euro) oder die Rheingold-Potage, eine Hihner-
Curry-Kokos-Ingwer-Suppe mit gebratenen Garnelen (7,50 Euro),
die ihrem Namen alle Ehre macht. Sechs verschiedene Salate und
vier Pastagerichte stehen auf dem Programm, dazu finf Fleisch-
und Fischgerichte. Ein besonderer Kniiller: ,surf & turf*, eine
kulinarische Spezialitat der nordamerikanischen Atlantikkiste, ein
Rumpsteak mit Riesengarnelen fir 20,50 Euro. Wer dann noch
Platz hat, dem sei das Rheingold Duett empfohlen: Espresso-
Krokant-Parfait mit Schokosoufflé fir 7 Euro.

Die Getranke

Weine aus der Region von namhaften Weingutern klug
ausgewahlt, hier spurt man die Handschrift Lambris. Aber auch
sonst wartet das Getrankeangebot mit einigen Uberraschungen
auf: Sechs verschiedene hausgemachte Limonaden-Getrénke,
zwei hausgemachte Smoothis und dann die rund 30 Cocktails, die
vom quirligen Barmixer Sven Woérth perfekt geriihrt und
geschiittelt werden. Und fragen Sie mal nach dem Espresso-
Bonbon oder nach Svens alkoholfreiem selbst kreierten Aperitif
~Sommer-Lust* mit prierten Erdbeeren, Orangensaft, Grapefruit,
Maracuja und Caramel.

Fazit

Klammbheimlich hat sich am Mainzer Rheinufer ein kulinarisches
Kleinod etabliert, das seinen Dornréschenschlaf inzwischen hinter
sich gebracht hat. Bei sonnigem Wetter am Zweiertisch ganz
zweisam im Freien auf dem schmalen Balkon mit dem schénsten
Blick, den Mainz zu bieten hat - ganz schén schon. Ansonsten
bietet das Restaurant gut 60 Géasten Platz, auf der Terrasse am
Rathausplateau sind es sogar 70.
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