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Zenz eroffnet iIn Mainz

In Mainz er(‘jfnete kirzlich das neue Restaurant Zenz / Foto:
Enchilada Franchise GmbH

Die rheinland-pféa zische Landeshauptstadt hat gastronomischen Zuwachs bekommen: In den
Raumen des ehemaligen Besitos am Bahnhofplatz eréffnete Ende Mai das neue Restaurant
Zenz, ein urbanes Wirtshauskonzept, das handwerkliche Tradition und Moderne verbindet.
Die Macher des Zenz legen Wert auf nachhaltig angebaute Zutaten, die von regionalen
Anbietern stammen. Bei den Getrénken liegt der Fokus unter anderem auf ausgewahlten
Biersorten, hergestellt von nationalen und internationalen Braumeistern.

Das Interieur ist modern gestaltet und mit klassischen Gasthaus-Elementen

kombiniert:& nbsp;Fliesen, wie man sie aus belgischen Brauereien kennt, kupferfarbene
Schindeln, die einen ganzen Raum auskleiden, freigel egte Ziegelwande, schwere Vorhange -
dazu die grof3en im Sommer getffneten Fliigelfenster mit Blick auf den historischen Mainzer
Hauptbahnhof: 2Wir wollen das Wirtshaus fur Jedermann sein: Junge Leute, die Wert auf
eine coole Atmosphére legen, Touristen, die wir mit der Neuinterpretation eines Wirtshauses
Uberraschen mdchten und natirlich die Mainzer, die gerne in gemitlichen Gaststétten ihre
Zeit verbringen. Genau das bietet das Zenz auf den ersten Blick beim Eintritt. Mit der
Speisen- und Getrankekarte gehen wir diesen Schritt dann konsequent weiter?, erklért
Markus Hoffmann, Betreiber des Zenz und weiteren Gaststétten in Mainz, etwa A posto,
Wilma Wunder und Big Easy.

Ehrlich mit ausgesuchten Produkten

Art und Anspruch des Zenz sind eine ehrliche und handwerklich gute Kliche, mit regionalen
Produkten von lokalen Erzeugern, achtsam ausgewahlt und nachhaltig angebaut. Viele der



Zutaten und Rohstoffe kommen von lokalen Erzeugern (zum Beispiel Wurst, Wild und
Fleisch von der Landmetzgerel und Wildkammer Schuck aus Schwabenheim). Die Gerichte
selbst sind Klassiker der Wirtshauskiiche mit einer bestimmten Philosophie: ?Die
Zenz-Kche steht fur Hingabe, Sorgfalt und Verstand. Unsere Gerichte sind 2L eibspeisen?,
die verwohnen sollen: Essen fur Leib und Seele in seiner urspriinglichen Bedeutung?, so
Hoffmann. Auf der Karte finden sich unter den ?L eibspeisen? beispielsweise
Schweinebraten, Mal zbier-Backhahnchen oder Pfézer Teller (Saumagen, Leberknodel,
grobe Bauernbratwurst, Rieslingkraut, Kartoffel stampf, Senfjus). Daneben sind auch
vegetarische Gerichte wie Késespétzle, Waldpilze in Rahmsauce und Eier in griner Sauce
auf der Karte.

Die Getranke-Karte wartet mit sieben verschiedenen Bieren vom Fass auf. Dartber hinaus
stehen zwolf Flaschenbiere inklusive einer grof3en Auswahl an alkoholfreien Bieren zur
Auswahl. Beliebte Bier-Mischgetrénke runden das Angebot auf Hopfenseite ab. Wie es sich
fUr ein Gasthaus in Rheinhessen gehort, sind auch ausgewahlte regionale Wein- und
Sektspezialitéten auf der Karte. Wer statt Bier und Wein mehr Wert auf Cocktails legt, findet
bei Zenz eine reichhaltige Auswahl: Diverse Klassiker auf Vodka-, Rum- und Gin-Basis
stehen zur Wahl, dazu eine Zusammenstellung von Gin-Spezialitéten aus Deutschland.
Selbstverstandlich warten auch alkoholfreie Getrénke, hausgemachte Limonaden und
Schorlen auf den Gast. Neben wechselnden Mittagsgerichten gibt es auch immer wieder
saisonale Specials ? was der Boden der Region gerade hergibt.



