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LEBENSFREUDE
PUR: Im Minchner
JAcetaia® sorgt ein
gut gelauntes Team
fiir Dolce Vita und
ein authentisches
Italien-Gefiihl

Die Seele Italiens liegt auf dem Teller, heift es. Wir haben
uns durchprobiert — und die 50 besten italienischen
Restaurants in Deutschland gekiirt. Wo Pasta, Risotto
und unverfélschte gelebte Gastlichkeit gliicklich machen,
werden Lokale zur Heimat und Tische zu Fluchten aus
dem Alltag. Viva I'ltalia!
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Einfache Zubereitung,
gute Zutaten und bestes
Handwerk — das ist

die italienische DNA
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EIN KLASSIKER: Im
JAlten Haferkasten®
In Meu-Isenburg
kronen Rihrei und
Triffelscheiben das
Rindercarpaccio
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Essen beim Italiener: Das ist ein Kurzurlaub ohne lastige
Nebengerdusche, daflir mit viel Nostalgie

SOLLEN SIE ES DOCH VERSUCHEN mit ih-
ren rot-weill karierten Tischdecken, den
Tropfkerzen auf Weinflaschen, dem Fresco
an der Wand und vielleicht noch Zucchero
oder Eros im Hintergrund, in ambitionierten
Lokalen gern in der Instrumental-Version.
Egal, wie viel Kitsch sie uns entgegenwer-
fen: Unser Herz haben italienische Restau-
rants dennoch.

DAFUR GIBT ES VIELE GRUNDE. Der erste
und ganz banale: Italiener sind einfach gute
Gastgeber. Schon bei unserem zweiten Be-
such wissen sie, dass wir das Wasser lieber
still als sprudelnd haben und auf der Wein-
karte besonders gern bei den Pinot Neros
schauen. Dass wir keinen Brotkorb brau-
chen, dafiir gern ein paar Grissini mehr, gra-
zie, Und der ,.dottore” und die ,,dottoressa
bekommen natiirlich ihren Lieblingsplatz in
der Ecke, wie immer. Diese Anreden sind
keine Schau, sondern auch in Italien selbst
iiblich: Wer erkennbar einen Schulabschluss
hat, wird so angeredet, und Luft nach oben
ist immer: ,,professore” (fiir alle Akademi-
ker ab Grundschullehramt), ,presidente”
(auch fiir den Priisidenten des Trachten-
vereins), ,.avvocato (wie einst Fiat-Boss
Gianni Agnelli) oder ,,cavaliere (wie Silvio
Berlusconi). Der Handwerker freut sich tiber
ein ,,maestro”, der Polizist im Dorf ist der
~maresciallo®. Ein bisschen ist das héflich-
ironisches Spiel, aber Respekt ist durchaus
dabei. Diese Professionalitiit ist den studen-
tischen Bedienungen im aktuellen Szene-
Bistro fremd, denn die betrachten das Kell-
nern als unter ihrer Wiirde,

TEXT STEFAN MAIWALD

In Italien ist der Beruf des ,,cameriere" da-
gegen ein angesehener Karriereweg, und die
Kellner sind auch méachtig stolz auf die Spei-
sen, die sie an den Tisch tragen, was generell
bei der Stimmung hilft. Reibereien zwischen
weilBer und schwarzer Brigade sind hier sel-
ten. Auch, weil oft enge innerfamiliire Bin-
dungen bestehen.

Daraus ergibt sich eine in der Gastronomie
einmalige personelle Kontinuitiit, Gigi war
schon vor zehn Jahren da, ist heute wieder
da und wird vermutlich auch in
zehn Jahren da sein. Pasquale,
der vor fiinfzehn Jahren der

Tochter noch klein geschnittene Italienische

dem plaudert. Wir sehen vertraute Gestalten,
nicht nur beim Personal. ,,Beim Italiener* —
da trifft sich die Nachbarschaft. Dazu passt,
dass italienische Restaurants selten raffiniert
eingerichtet sind. Sie sind oft viel zu hell, die
Akustik ist eine Katastrophe, die Tische und
Stithle wackelnde Massenware. Beim Lieb-
lingsitaliener des Autors griiit am Eingang
in Augenhohe ein Feuerlischer. Das ist des-
wegen erstaunlich, weil Italiener ja ganz we-
sentlich Architektur- und Designprinzipien
begriindet haben, die noch heute gelten, Aber
so wie in Italien auch, wo in den Trattorien
gern mal ein Fernseher lduft, ist das Ambi-
ente nebenséichlich. Es kommt
nicht darauf an, wo man ist,
sondern mit wem,

JEDER BESUCH WECKT AUCH

Lasagne und Buntstifte ge- Kiiche ist etwas NOSTALGIE, denn die echten
]

bracht hat, serviert nun den auf das wir

Italiener sterben aus, Die meis-

Prosecco zu ihrer Abifeier. Ita- alle uns einigen ten Pizzerien sind schon lingst

lienische Restaurants sind auch konnen. exotisch in den Hénden von Siidosteuro-
¥

deswegen wie eine Familie. Das und vertraut

driickt sich selbst im Sprachge- zugleich.
brauch aus: Wir gehen nicht ins

.Bella Venezia®, sondern ,,zu Enzo®, Und ei-
ner der besten Italiener der Republik in Ber-
lin hieB} ,,Ana e Bruno",

ITALIENISCHE KUCHE IST ETWAS, auf das
wir alle uns einigen kénnen, exotisch und
vertraut zugleich. Sie ist von allen fremden
Kiichen die zugidnglichste, die generationen-
iibergreifendste. Von Kindern, die keine
Spaghetti mit Tomatensauce mégen, hat
noch kein Volkskundler je gehort. Zum Ita-
liener gehen wir aber nicht nur zum Essen,
sondern auch, um Teil einer Gemeinschaft
zu sein, Jenes virtuellen Dorfes, das sich dort
versammelt. Der Piazza, auf der jeder mit je-

piern und Asiaten, auch immer
mehr italienische Traditionslo-
kale auf dem Land werden ver-
diichtig in ,,Adria-Grill* umbenannt; die Ad-
ria ist grofl und schwappt ans Ufer vieler
Staaten. Der Zauber verschwindet. Denn die
Kinder und Enkel der Kéche und ,,camerie-
ri* wollen lieber ,,dottori* werden. Also ist
jeder Gang zum Italiener auch ein bisschen
mit Angst verbunden. Doch unser Ttaliener,
wie wir zufrieden feststellen, wehrt sich
tapfer. Gigi und Pasquale sind noch da. Und
wir setzen uns erleichtert auf die wackligen
Stiihle in unserem Lieblingsplatz in der Ecke.
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GEHOBENE KUCHE: b b, ' g ' i r ' 9 - i e e i i
Carmelo Greco
liberzeugt mit
besten Gerichien
und stilvollem
Ambiente

In den Schiitting am
Marktplatz, heute
Sitz der Bremer
Handelskammer,

ist das ,Due Fratelli*
eingezogen

s

Gastgeber mit Leidenschaft y |
und viel Herz. Carmelo Grecos
Restaurant in Frankfurt ist ein £ |
Ort zum Wohlftihlen

‘ |
N
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TOP 50 ITALIENISCHE RESTAURANTS

Handgemachte Pasta und

frische Meeresfriichte,

eine perfekte Kombination
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ie Seele Italiens offenbart sich
nirgendwo besser als im Ge-
nuss — ihr Fehlen leider ebenso.
Vielleicht ist es deshalb gar

| nicht so leicht, zwischen Sylt
und den Alpen wirklich gute italienische
Restaurants zu finden. Wo herzliche Gast-
lichkeit, authentisches Flair und eine unpri-
tentidse, aber gute Kiiche zusammenfinden,
werden Lokale zu geliebten Wohnzimmern.
Hier sind die 50 besten dieser Art mit jeweils
einem Lieblingsgericht!

ANDERNACH

@ AiPeros0

Mit geiindertem Konzept jetzt mittags und
abends eine authentische Trattoria mit den
Klassikern der italienischen Kiiche. Casa-
recce mit Salsiceia, Artischocke, Tomate
und Scamorza-Kiise, Pizza aus dem Holz-
backofen oder Ossobuco.

1@ Pollo alla Cacciatora — geschmortes
Huhn mit Tomatenpolenta

BERLIN

@ Osteria Ribaltone 8¢

Am Schoneberger Viktoria-Luise-Platz ko-
chen sie norditalienisch, im Gastraum steht
eine alte Moto-Guzzi, alles hiingt voller po-
litischer Karikaturen. Die Terrasse ist ein
Meer aus rot- und blau-weif3 karierten Tisch-
decken. Kleine Standardkarte, frisch und
wunderbar sind die Tagesempfehlungen,
I®|Ricoria-Ravioli mit Taleggio und Triiffeln

© Sale e Tabacchi 90

Im Gebiiude der ,taz", gleich um die Ecke
von Checkpoint Charly befindet sich das
Restaurant mit hohen Decken und weil ein-
gedeckten Tischen. Klassisch sind auch die
Gerichte auf der Karte, die Atmosphiire ist
lebhaft und der Service charmant.

I®| Kalbsbickchen mit Gemiise

O Cumberland 8@

Im Restaurant am Kurfiirstendamm mit
mondinem Grandhotel-Flair setzt Inhaber
Mika Rahimkhan auf italienische Klassiker
und Traditionsgerichte aus Sardinen und der

WEIN IM MITTEL-
PUMKT: Im Berliner
I Calice" ist die
Bar ein legerer
Treffpunkt fiir den
Aperitivo

Basilikata. Beliebtes Mittagsmenti. Antipas-
ti an der Bar ab 16 Uhr.
1®@| Pici (dicke Spaghetti) mit Entenragout

O Il Calice s ©

Das legere Weinlokal in Charlottenburg ist
ein angesagter Treffpunkt mit authentischer
Produktkiiche — im Sommer gern auf der
groBen Terrasse. Ob Puntarelle (ein Bitter-
salat) mit Burrata und Anchovis oder Aque-
rello-Risotto mit Fenchel-Topinambur-Cre-
me, die Qualitit ist immer top.

@ Superdegustazione — verschiedene italie-
nische Wurst- und Schinkenspezialitiiten

© To the Bone @0

Im szenig-lebendigen und farbenfrohen
Restaurant wird Norditaliens Fleischkultur
zelebriert, etwa mit Cuts vom Kultmetzger
Dario Cecchini aus der Toskana. AuBerdem
gibt es modern interpretierte Pasta- und
Gemiisegerichte.

I@|Bistecca Etrusca, eine Art Tomahawk-
Steak

@ Ponte @@

Stilvoll eingedeckte Tische, Holzpaneele,
bequeme Ledergarnituren. Italienisch-bo-
denstindig ist die Kiiche der Briider Valter
und Gio Mazza mit Spezialititen aus dem
Friaul. Terrasse mit Pergola.

1@ Roher Spinatsalat mit Speckwiirfeln und
Parmesan-Crumble

© Osteria Centrale 9@

Schlichtes Ristorante, grofies Genusspoten-

2l

e s :
TR TTEEEE Y TR ECEE AL
._- ,_:':- ey ._‘,;-;—

zial. Roberto de Santis ist ein versierter Ken-
ner der Kiiche seiner Heimat, gliinzt mit ge-
schliffenem Handwerk und besten Produk-
ten. Top-Weinkarte!

1®!Duett von Caponata (kalt) und Parmi-
giana (warm)

BLANKENHAIN (THURINGEN)

© The First @90

Draufien Golfplitze der Extraklasse, drin-
nen Kulinarik auf Topniveau: Marcello Fab-
bri fiihrt das Restaurant des Golfresorts noch
als Interimskoch, bevor er hier im Herbst er-
6ffnen wird. Derzeit serviert er ein italie-
nisch geprigtes Fiinl-Giinge-Menii, die Gis-
te haben freien Blick in die Showkiiche.

1®| Kartoffel-Tortelloni mit Lawch und
Burrata

EREMEN

@ Due Fratelli®©

[m Schiitting, auch Sitz der Bremer Handels-
kammer, sorgt das Ristorante mit frischem
Ambiete und klassischen wie iiberraschen-
den Gerichten fiir italienische Momente in
der Hansestadt.

1®|Spanferkel- Carpaccio mit Waldpilzen

@ Al Pappagallo @

Elvira und Gianni Ferrulli fiithren ihr Res-
taurant herzlich und personlich. Sie steht in
der Kiiche und kocht mit Herz und Hingabe.
In den hellen Riumen werden klassische Ge-
richte serviert, die von Handwerkskunst und
besten Produkien zeugen.

I® Ravioli mit Kalbfleisch
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3 Fragen ... an Per Soehlke

Als Koch stand er 1985 bei Gualtiero Marchesi in Mailand am
Herd, als das Restaurant als Erstes in Italien drei Michelin-Sterne
erhielt. Mit seiner Kélner Weinagentur Smart Wines betreut Per Soehlke
heute Spitzenweingiiter aus Italien und dem Rest der Weinwelt

Warum schwérmen Sie fiir die
italienische Kiiche?

Ganz einfach: Es gibt keine Region
auf der Welt, die kulinarisch so viel-
faltig ist und solch ein reichhaltiges
Spektrum bietet. Nehmen wir ein-
fach die unzahlbaren Pastasorten.
Ich muss analog immer an Charles
de Gaulles Ausspruch zum franzosi-
schen Kase denken: Wie wollen
Sie ein Land regieren, in dem &s

246 Kasesorten gibt?". Dazu die Un-

terschiede von Rezepten, die sich
von Dorf zu Dorf andern. Da kann
fiir mich selbst China mit seinen zig
Regichen nicht mithalten.

Was macht diese Kiichentradition
fiir Sie aus? #
Es ist diese unglaubliche Sinnlich-

keit. Eine Kiiche, reduziert aufs We-
sentliche, ohne akademisch zu sein.
Aufwenige Elemente, die absolut
saisonal und ungemein regional
sind. So ein einfaches Gericht wie
Pasta al Pomodoro — in Perfektion
zubereitel ein Traum! Allein deshalb
koche ich jedes Jahr kiloweise Bio-
tomaten zu einer hoch konzentrier-
ten Passata ein, die jeden grauen
Wintertag rettet.

Was hat Deutschland der italieni-
schen Kochkultur zu verdanken?
Lebensfreude. Denn mit den ltalie-
nern kamen einfach grokartige
Gastgeber in ein tristes Nachkriegs-
deutschland. Bis heute bereichern
uns die Einflusse von Carlo Petrinis
Slow-Food-Bewegung!

BUHL

@ Gude Stub Casa Antica 8@

Ein Ristorante trotz urig-badischem Stuben-
charakter: Seit 2006 setzt Andrea Alesi auf
authentische Traditionskiiche mit regionalen
Zutaten und Selbstgemachtem: Pasta, Brot,
Salumi, Bottarga. So trifft bei der Lasagnet-
ta badischer Spargel auf Ricotta.

1@\ Porchetta alla Romana — gegrillter
Rollbraten vom Spanferkel

CELLE
(® Traverna & Trattoria Palio @#®
Im eleganten italienischen Landhausambi-
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ente — Steinfulboden, geschwungene Holz-
stithle und bodentiefe Fenster — serviert Hol-
ger Lutz Klassiker wie Carne cruda (Tatar)
mit Triiffeln und ein monatliches wechseln-
des Menii durch die Regionen Italiens.

1@ Ravioli alla Palio — Kalbfleischravioli mit
Salbeibutter, Spinat, Parmesan

DARMSTADT
@ Ferrucieo
Die Darmstidter Institution kombiniert
Weinbar und Restaurant in einem — dement-
sprechend grof ist die Weinauswahl, die zu
den frisch gekochten Klassikern serviert

werden kann, Eigene Kreationen auf der
wechselnden Wochenkarte.

1@|Spaghetti Aglio-Olio-Peperoncino mil
Jakobsmuscheln

DORTMUND

(D Tonis Gusto Italiano @0

Herzliche Stimmung, italienische Weine und
die besten Produkte auf dem Teller, das ist
das Konzept des Restaurants nahe dem
Phoenixsee. Backsteinwiinde, weil} einge-
deckte Tische und wandhohe Weinregale be-
stimmen das elegante Ambiente.

1®| Paillard di Manzo — diinnes Rinderfilet
mit Rucola, Kirschtomaten und Pinienkernen

DRESDEN

@ villa Marie ®

Mediterrane Ambiticnen in Kiiche und
Keller pflegt dieses stilvoll eingerichtete
Landhaus. Die Antipasti-Platte gefillt dank
original italienischer Fenchelsalami, Parma-
schinken und dezent gegrilltem Gemiise, die
Pasta ist natiirlich hausgemacht.

1@ Pulpo mit Peperonata (Paprika-Ragout)
und Venere-Reis

DUISBURG

@ Villa Patrizia @0

Klassisch eingerichtetes Ristorante mit einer
Speisekarte, die zahlreiche Topprodukte in
Szene setzt: Roten Thunfisch mit Tropea-
Zwiebeln oder Orecchiette mit Ragout vom
Fassone-Rind. In der Woche auch mittags.
@I Linguine mit Venusmuscheln und Roten
Gambas aus Mazara del Vallo (Sizilien)

DUSSELDORF

@ Ssaittavini 90

Seit 25 Jahren ist Michelangelo Saitta Itali-
ens Aullenposten in Oberkassel — und ein
Garant fiir exzellente Weine in atemberau-
bender Auswahl. In behaglich-rustikalem
Ambiente sorgen geschmackvolle authenti-
sche Gerichte und engagierter Service fiir
italienisches Lebensgefiihl, das Diisseldorfer
wie auch viele Winzer vom Stiefel licben.
®|Risotto der Saison

@® nineOfive ®

Hier backt die klassische Pizza Napoletana
nach 72 Stunden Teigruhe sekundenkurz im
glutheifien Ofen. Im neuen Laden an der
MoltkestraBe gibt es handgefertigte Pasta.
Zu den hochwertig belegten Pizzas lockt

FOTOS: ALEXANDER BASTA, NIKITA KULIKOV, SASCHA PERRONE

Stilvoll und
clegant —
Jadidhen deiluxe

Sebastian Georgis gigantische Weinkarte.
1®|Pizza Margherita Bufalina

ELMSHORN

@ Sette 80

Manuela Tegge-Schultz serviert in ihrem
kleinen Tagesbistro mit Feinkostladen italie-
nisch inspirierte Gerichte. lhre Produkte be-
zieht sie zum Teil direkt aus Italien. Die pas-
senden Weine gibt es im Laden.

1@ Tagliatelle mit Lammragout

ESSEN

@ La Grappa #®

Seit 1978 gibt es die Essener Institution fiir
original italienische Kiiche. Im rustikalen
Ambiente mit Kristallliistern und Wand-
tellern serviert Gastgeber Rino Frattesi die
besten Produkte seiner Heimat, dazu eine
grofie, ausgesuchte Weinkarte.

@ Wolfsbarsch auf Safran-Fenchel-Sauce

TOP 5

KLASSISCHE
KOMBINATION:
Rotwein zum Rinder-
filet in der Pistazien-
kruste im .Saittavini"
in Disseldorf.
ELEGANTES
INTERIEUR: Das
JMia Monte Napole-
one" in Frankfurt
huldigt der Luxus-
meile in Mailand.
ZWEI BRUDER,
.DUE FRATELLI",
sorgen in Bremen
beste italienische
Kiiche: Elvis (1) und
Denis Behljuljevic

FRANKFURT

@ Carmelo Greco 880

Schicke Riiume mit Akzenten in Silber, Gold
und Grau. Schlicht und schén ist auch, was
der unermiidliche Padrone Greco auf die
Teller bringt — im Menii (7 Giinge € 165) oder
i la carte. Weinkarte mit seltenen Flaschen
und Weinen aus autochthonen Sorten.

@ Parmesan-Flan mit Kaffee-Orangen-Jus

¢ Pasta Davini @0

Roswitha Stern, gebiirtige Davini, und ihre
Damen setzen mit raffiniert einfachen Nu-
delgerichten — die Carbonara ist ein Traum!
— auf seelenvolle Hausfrauenkiiche. Es ist
eng, man sitzt unter Kronleuchtern auf

Holzstiihlen, Kleine feine Getriinkeauswahl.
1®\Gnocchi mit Haus-Bolognese

@ Via Monte Napoleone 8¢
Hausgemachte Pasta, tiglich frisch und in
vielerlei Variationen, und kreative, italie-
nisch inspirierte Gerichte lassen im stylishen
Ambiente an die namensgebende Mailidnder
Prachtstrale denken.

®\Paccheri mit Tomaten und Burrata

FREIBURG

@ Enoteca 880

Klassische italienische Hochkiiche mit den
hervorragenden Produkten. Der angeschlos-
sene Weinhandel garantiert eine fulminante
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Extratipp: Kreative Kiir mit
italienischer Seele in Hamburg

bianc @99 @

In der Hamburger HafenCity wird medi-

terrane Kiiche auf hochstem Niveau

geboten. Matteo Ferrantino und sein

Team servieren in dem kosmopolitisch

gestylten Gourmetrestaurant zwei

Menls: .Emotion* und die vegetarische

Variante ,Garten". Nach neun (I) Amuse-

Bouches taucht man ein in eine Welt

‘ herausragender filigraner mediterraner

| Aromen. Wilder Steinbutt mit Triiffel
und Lammravioli sind nur zwei der

‘ vielen Highlights eines Genussabends

l im ,bianc", ‘

Auswahl aus Italien und zahlreichen VDP-
Giitern aus Deutschland.
1®ISaltimbocea vom Seeteufel mit Blatt-
spinat und Triiffelrisotro

@ Eichhalde 880

Zeitgemibe italienische Kiiche, die von den
Erfahrungen aus der Spitzenkiiche von Kii-
chenchef Federico Campolattano profitiert.
Beste Produkte kommen in der puristischen
Kiiche schin zur Geltung, die italienische
Seele ist immer zu spiiren. Die Gerichte gibt
es im Menii oder a la carte. Im Sommer 6ff-
net die kleine Terrasse.

1@ Kalbsbries, Ziegenkéise und Marsala

GLIENECKE (BEI BERLIN)

@ Piazza Italiana @ ©
Italiener-Urgestein: Die Wirte aus Umbrien
erdffneten das grofe Lokal kurz nach der
Wende und sind seither der Treffpunkt fiir

Italienfreunde. Pizza aus dem Steinofen,
Feinkostgeschiift nebenan.
1@ Antipasti-Platte

HAMBURG

@ LEuropeo 8¢

Die Seele Italiens wird hier in besonderer
Form zelebriert. Inhaber Antonio Cotugno
fithrt das Lokal seit 1980 und ist die perso-
nifizierte Speisekarte — er zihlt unzihlige
Gerichte am Tisch auf: alle klassisch,
geschmackvoll und herzlich serviert. Ach-
tung: Noch immer nur Barzahlung!
1®IGebratene Wachteln oder Kapaun

@ Cornelia Poletto 8@ 0

Eine kulinarische Institution in Hamburg,
die fiir zeitgemiiBe italienische Kiiche mit
Anspruch steht und sich auch von anderen
Lindern inspirieren lisst. Wunderbar die
kreativen Antipasti und natiirlich Pasta und
Risotto (unser Cover-Motiv!) sowie saisona-
le Primi Piatti. Das kleine Bistro der belieh-
ten Kéchin ist behaglich-elegant gestylt, die
Atmosphire entspannt — wie in Italien.

1@, Galerto alla Poletto” — Mais-Stuben-
kitken mit Friihlingsgemiisesalat und
Connys Curry-Champignon-Dip

HANNOVER

€ Tropeano Di-Vino @0
Ambitionierte italienische Kiiche im alten
Fachwerkhaus. Rustikales Ambiete auf drei
Ebenen. Klassische Gerichte und wechseln-
de Spezialititen. GroRer Weinkeller mit iiber
300 Positionen aus Italien. Schéne Terrasse.
1®ISteinpilzravioli mit Taleggio-Sauce und
schwarzen Triiffeln

HOFHEIM

€D 1811 Carmelo Riccardo Cali 9@ 0
Jugendlicher Elan, professionelles Handwerk
und viel Kreativitit lassen raffiniert kompo-
nierte Teller entstehen, darunter originelle
Veggie-Gerichte wie Lauch-Nori mit Heidel-
beere, Verbene, Zitrone, Rauchmandel und
Staudensellerie. Dazu deutsche, franzosi-
sche, spanische und italienische Weine.

1@\ Pulpo, mal gegrillt, mal mit Lardo, Salz-
zitrone und Nduja (kalabresische Rohwursi)

KARLSRUHE

€9 Erasmus @00

Moderne anspruchsvolle Kiiche mit Biopro-
dukten in einem von Walter Gropius entwor-

fenen Gebiude mit groBer Dachterrasse.
GroBe Karte, zwei Meniis (cines vegetarisch,
aul Wunsch auch vegan), Austernbar und
Kaviar-Auswahl. Feinkostladen.

1@ Filet vom Drachenkopffisch in Tomaten-
sugo mit Badenwichtel-Kartoffeln

KELSTERBACH (BEI FRANKFURT)
& Ambiente Italiano @0

Ausblick auf den Main vom luftigen Winter-
garten und der Terrasse, dazu italienische
Hochkiiche in Perfektion. Hausgemachte
Pasta ist hier Ehrensache. Vorziigliche Wein-
auswahl, Benachbarte Trattoria fiir Pasta &
Pizza und Klassiker,

1@\ Mini-Ravioli mit Fassone-Rindfleisch in
Triiffelbutter

KOLN
€ Alfredo @90
Siehe Kasten S. 31

€ Caruso Pasta Bar @

Zeitgemiilie, handgemachte Pastagerichte
stehen beim wiihlbaren Drei-Giinge-Menii
regional und saisonal variierend in neuer,
luftigerer Location im Fokus. Reservieren!
1@\ Frittiertes Ei mit Piemonteser Haselnuss

€ Etrusca @0

Sardische Gerichte dominieren die kleine
Speisenauswahl im mit Promi-Fotowand
ausstaffierten Restaurant. Die kriiftige Sauce
zum Spanferkel hatte Carlo Padiglia auf sar-
dische Art mit Myrte aromatisiert.
1®|Spanferkel aus dem Ofen

KREFELD

@ Villa Medici 90

Herrschaftliche Villa, schoner Garten und
ttalienische Klassiker mit Anspruch auf der
Karte: von der Antipasti-Auswahl vom Wa-
gen iiber Meeresfriichterisotto bis Kalbsle-
ber mit Butter und Salbei. GroBie Weinkarte.
1@ Ossobuco alle milanese

LEIPZIG

€ Ristorante Da Vito @

Sizilianische Kiiche, ein gediegenes Ambi-
ente und zwei venezianische Gondeln auf der
Weilien Elster. Padrone Vito Signorello steht
selbst am Herd. Fische werden im Ganzen
prisentiert und bei Tisch mit filetiert.
1®!Gegrillte Dorade mit mediterranem
Gemiise

6/23 DER FEINSCHMECKER 29




MUNCHEN

€ Galleria 9@

Kleines, liebevoll dekoriertes Ristorante im
Herzen der Stadt mit klassischen und neu in-
terpretierten, saisonalen Gerichten,
1®Maccheroncini mit  Ochsenschwanz-

ragout

@ Acetaia®e 0

Italicnisch fiir Fortgeschrittene: Giorgio
Maetzke interpretiert die Traditionen seiner
Heimat kreativ und iiberraschend,

@ Mandarinenrisotto mit Entenleber

@ Hippocampus 80
Mediterrane Wohlfiihlkiiche in stilvollem
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TEAMARBEIT:
Marecello Caruso (1}
und Emanuele
Barbaro entwickeln
Ideen im ,Caruso”
in Kéln gemeinsam.
KLASSISCH UND
GUT: Burrata mit
Tomaten im
Restaurant ,Culina"
in Nurnberg.
SOMMER IN DER
STADT: Die Terrasse
des ,Acetaia” in
Minchen verstromt
italienisches Flair

Ambiente. ,,Mimmo* Ruggiero verfithrt mit
Pastagerichten seiner apulischen Heimat und
aromastarken Gerichten mit besten Produk-
ten. Griin eingewachsene Terrasse.

'@\ Perihuhnfilet, gefiillt mit Parmesan und
schwarzer Triiffel

@ Katzimacher @0

Klassiker im Herzen der Stadt. Stiirke des
Hauses ist u.a. die hausgemachte Pasta.
Uberzeugendes Handwerk, stilvoller Rah-
men, hiufig wechselnde Karte.

1@ISteinbutt mit Fenchel und Orzotto

@® Beccofino @

Sympathisch unpriitentitses Lokal nahe der

MaximilianstraBe mit authentischer Kiiche
aus Italiens Regionen und wichentlich
wechselnder Karte. Aromatische Pasta und
geschmackvolle Gerichte.

1®|Gebeizter Wildlachs mit Salsa Cipriani

@ Vecchia Lanterna 9@

Modern gestyltes Restaurant — blau illumi-
nierte Wand, Weinflaschenregal als Raum-
teiler, goldfarbene Designer-Wandlampen —
im Hotel domus im Lehel. Chefkoch Anto-
nino Denami stammt aus Kalabrien, seine
stiditalienisch inspirierten Teller richtet er
sehr kreativ an, Schéne Terrasse.

1@\ 7agliolini mit Artischocken,
Venusmuscheln und Bottarga

NEU-ISENBURG

@ Alter Haferkasten @0

Seit 1960 hat der Fischsalat von Francesco
Pugliese Bestand. Gelegentlich schaut man

FOTOS: FRANZISKA KLEIN, JOERG LEHMANN, PATRICK PILZ

im stilvoll-gemiitlichen Ambiente mit inter-
nationaleren Gerichten iiber den Tellerrand
der Cucina italiana hinaus.

1@l Rindercarpaccio mit Triiffeln und Riihrei

NURNBERG

@ Minneci Leonardo @

Im eleganten Renaissance-Haus fiihlt man
sich wie in Bella Italia. Das ist beim neuen
Patron-Restaurantleiter — Boris Jakir hat
iibernommen — nicht anders. Die Kiiche
schickt Klassiker der ,.alta cucina® im zeit-
gemiilien Outfit. Im Keller Italiens beste
Weine inklusive Supertuscans.

1@ Handgemachte Ochsensehwanz-Tortelli
mit schwarzer Triiffel

@ Culina 80

Aufgeweckt zeitgeméiBe ,,Cucina alla mam-
ma”* im charmant méblierten rustikalen Res-
taurant. Authentisch italienisch ist die haus-
gemachte Pasta von Marco Marongiu. Alles
mit besten (Bio-)Grundprodukten. GroBes
Naturweinregal.

1@ Wolfsbarsch aus dem Salzteig mit
Schmorgemiise und Taboulé

ROTTACH-EGERN

@ Barcaiolo 880

Seeblick, groBziigige Terrasse und an-
spruchsvolle Kiiche aus handverlesenen Pro-
dukten (Fisch direkt von Venedigs Fisch-
markt). Tipp: gut sortierte Weinkarte.
1®@\insalata Ligurese — mit Kartaffeln,
FPulpo und Calamaretti

STUTTGART

® La Fenice #0

Seit Jahrzehnten der besten Italiener Stutt-
garts. Vincenzo Gorgoglione steht fiir hohe
Produktqualitiit und sehr sorgfiltige Zube-
reitung. Sehr gute Weinauswahl mit Klassi-
kern und einigen Neuentdeckungen.
1®!Spaghetii Vongole

WANGELS

@ Bootshaus 8@ 0

In einzigartiger Lage direkt am Naturstrand
der Ostsee befindet sich das Restaurant des
Luxushotels Weissenhaus. Saisonale Pro-
dukte von heimischen Lieferanten bestim-
men die italienische Kiiche mit Anspruch —
Meeresbrise inklusive.

1@ISteinbutt mit Salat von Amalfi-Zitrone |

Eﬁ;ﬁﬁl INFO-GUIDE JETZT DIGITAL

=]
z

Ein halbes Jahrhundert
edelitalienisch

Alfredo Carturan eréffnete 1973 das Restaurant »Alfredo*
in KéIn. Heute kocht sein Sohn Roberto puristische
Produktkiiche — und hat iiberraschende Téne auf Lager

DIE ERSTE PIZZERIA IN DEUTSCH-
LAND eréffnete 1952, Dario Fontanella
erfand 1969 in Mannheim das Spa-
ghettieis — doch wer zeigte den Deut-
schen, dass neben Pizza Margherita
und Spaghetti bolognese, neben Trat-
torien und Eisdielen auch feine Risto-
ranti in Italien existieren? Eine Spur
fithrt nach Kéln.

ALFREDO CARTURAN AUS PADUA
hatte 1973 nahe Oper, Dom und WDR
sein Restaurant erdffnet und den Giis-
ten die klassische Speisefolge aus An-
tipasti, Primo Piatto, Secondo Piatto
und Dolce niihergebracht. Antipasti-
Vitrine, Lachs aus dem Brotlaib, Tris
di Pasta und Saltimbocca alla romana
sind Geschichte, ein Klassiker aus der
Zeil ist heute noch der Lammriicken.
Das ,,Alfredo” schlug sogleich erfolg-
reich ein, seit 1975 zeichnen Gourmet-
fithrer die Kiiche aus.

1999 UBERNAHM SOHN ROBERTO,
Zur Verkehrsachse schirmen Jalousien
ab, und das elegante dunkle Interieur
mit weillen Tischdecken wirkt so auf-
gerdumt wie die schnorkellosen Teller
rund um saisonale Zutaten mit Kreativ-
und Frischekick: ,,Ich bekenne mich zu
einer pikanten Note und verwende
gern Knoblauch®, sagt Carturan. Die-
sen bezieht er von einem bio-dynami-
schen Hof nahe der slowenischen
Grenze, er ist besonders aromatisch.

IN DEN BETRIEB ist er von Kindesbei-
nen hineingewachsen, absolvierte aber
ein Gesangsstudium bei italienischen
Meistern. Kostproben dieses Konnens
gibt er freitagabends nach dem Menii
mit italienischen Arien oder Schu-
mann-Liedern. ,,Mir hat es die Kiiche
des Sitidens angetan®, erklirt der Koch
und so kombiniert er nicht nur zum
Branzino (Wolfsbarsch) gerne Hiilsen-
friichte.

BEKOMMT ER KLEINE ZUCCHINI aus
Sizilien, landen sie wenig spiter, wie
zuletzt beim Retro-Menii zum Jubili-
um, auf der Seezunge. Von frischen
kleinen Rochenfliigeln briit Carturan
dann nicht nur das Fleisch, sondern
bereitet einen kriftigen Karkassen-
Sud zu, worin er Nudeln fiir enorme
Geschmackstiefe kocht. Doch auf eine
Zubereitung aus dem Norden schwort
Carturan: ,,Risotto spielt bei uns eine
fast bedeutendere Rolle als Pasta!*
DASS DIE FAIR KALKULIERTE WEIN-
KARTE neben dem Italienschwerpunki
auch Weingiiter aus Frankreich,
Deutschland, Osterreich und sogar den
Hohenlagen Argentiniens und Chiles
listet, hat einen Grund. Sohn Giacomo
ist ausgebildeter Onologe in einem ba-
dischen Weingut und hat ein Faible fiir
biodynamische Weine.
1@ISeeigel-Risotto

f Einfach den QR-Code scannen und den Info-Guide
-.1'!’!'%I ;ﬁ mit allen Adressen als PDF herunterladen,
oy S R
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