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»Es ist besser, zu geniel3en
und zu bereuen, als zu
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genossen hat.«

Boccaccio
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Beste Reisezeit

Venedig geht 365 Tage im Jahr,
Chaos ist ohnehin immer.

Ganz wichtig: Unbedingt in der Stadt
Uibernachten, um wenigstens am
Morgen und am Abend etwas vom
echten Flair zu erleben.

0 Antico Martini

Das Restaurant ist sogar dlter als das
Fenice-Theater. Die Besitzer ruhen sich
aber nicht auf der Tradition aus, sondern
kochen groflartig auf, und selbst Venedigs
Klassiker wie Sarde in saor oder Baccald
mantecato werden frisch und elegant in-
terpretiert; die Seezungenfilets kommen
als turbantini (Rollchen) mit gediinsteten
Zucchini daher. Genial schmeckt auch die
Fegato alla veneziana.

San Marco, Campo Teatro Fenice 2007,
Venedig, tgl. 10-24 Uhr, Tel. 041/52241 21,

www.anticomartini.com

e All'Arco

Die vermutlich besten Snacks der Stadt,
deshalb ist All’Arco randvoll mit Einhei-
mischen. Die wenigen Stiihle vor der Tiir
sind schnell besetzt. Chef Matteo Pinto
legt Wert auf typisch venezianische Ge-
richte wie Sarde in saor oder die beliebten
Fleischbdllchen polpette.

San Polo, Calle Arco 436, Venedig, So geschl.,
Tel. 041/52056 66



Fingerfood auf Venezianisch:
Die cicchetti im Al Bottegon wurden
schon mehrfach ausgezeichnet.

9 Al Bacareto

Gegriindet bereits im Jahr 1902 von Ein-
wanderern aus Brindisi in Apulien, wird
die Osteria gern von Einheimischen
frequentiert. Das grofle Restaurant mit
70 Tischen in vier Silen serviert dezidiert
venezianische Kiiche, Spezialitit: Seppie
nere con polenta. Wenn Saison ist, gibt es
auch ausgezeichnete moeche.

San Marco 3447, Venedig,
So geschl., Tel. 041/52893 36,

www.osteriaalbacareto.it

0 Al Bottegon

Ben Erzeugern; es gibt auch Hochprozen-
tigeres wie Grappa.

Von auflen unscheinbar, innen ein Fest
fiir die Sinne: Geniale, enorm stimmungs-
volle Weinbar mit grofler venezianischer
Snack-Auswahl; die cicchetti (Stockfisch,
Kiirbis, Kdse mit Radicchio) fliegen nur so
iber den Tresen. Achtung, drauflen steht
der Name »Cantine del Vino gia Schiavi«
angeschrieben.

Dorsoduro, Fondamenta Nani 992, Venedig,
So Abend geschl., Tel. 041/5230034

(5 ) Bottiglieria Colonna

Mal nicht zum Trinken, sondern zum
Mitnehmen: die besten Weine und Pro-
seccos aus dem Veneto und ganz Italien,
im Zweifel eher von kleinen als von gro-

Castello, Calle della Fava 5595, Venedig,
So geschl.

@ Caffé Florian

Die Mutter aller Kaffeehduser, im Jahr
1720 gegriindet von einem gewissen Flo-
riano Francesconi. Mit seinen Mitte des
19. Jh. neu gestalteten Rdumen, etwa dem
chinesischen und dem orientalischen Sa-
lon, ist es selbst ein kunstvolles Zeitzeug-
nis. Zu Gast waren schon alle Geistesgro-
Ben - aus Deutschland etwa Goethe, von
Hofmannsthal, Wagner und Mann. Auch
die Vorlaufer der Biennale sollen im Caffe
Florian erdacht worden sein. Zumindest
innen ist das Florian, ebenso wie die an-
deren Cafés am Markusplatz, keineswegs

VENEDIG

in touristischer Hand, sondern wird von
Venezianern bevolkert, die in stimmungs-
voller Atmosphire und in aller Ruhe ihren
Tee oder Kaffee genieflen, ohne larmende
Reisegruppen und Rucksackreisende. Mit
seinem Online-Shop ist das Florian ganz
in der heutigen Zeit angekommen.

San Marco, Piazza San Marco 56,
Venedig, Tel. 041/5205641,
www.caffeflorian.com

a Caffé Quadri

Gegriindet 1775 und seit Jahrhunderten
der grofle Konkurrent des Caffé Flori-
an, gehort es seit ein paar Jahren Italiens
Spitzenkoch Massimiliano Alajmo. Der
Café-Betrieb lauft weiter, doch eine ambi-
tionierte Speisekarte lockt auch Geniefier:
tagliolini mit Krebsfleisch, Muscheln, Dill
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Gewusst, dass?

Man trifft sich in Venedig auf einen
ombra, ein Glas Rot- oder Weillwein.
Woher der Name (»Schatten«)
kommt? Es gibt mehrere Geschichten:
Entweder von den Arbeitern, die
schon friih morgens hart anpacken
mussten, um die Markte zu beliefern,
um dann in der Mittagshitze eine wohl-
verdiente Pause einzulegen und im
Schatten eine flissige Starkung zu sich
zu nehmen. Oder von apulischen Win-
zern, die auf dem Markusplatz ihre
Rotweine verkauften und mit ihren
Fassern, um sie kiihl zu halten, dem
Schatten des Campanile folgten.

und Creme aus schwarzen Oliven oder Ri-
sotto di seppie al nero mit Erbsen und See-
igeln - oder als famoses Hauptgericht das
stundenlang bei niedriger Hitze geschmor-
te Spanferkel mit Senfeis.

Piazza San Marco 120, Venedig,
Mo geschl., Tel. 041/52221 05,

www.caffequadri.it

Q Casa del Parmigiano

Direkt am Fischmarkt und an der Bar Al
Merca liegt dieses verfithrerisch duftende
Kasegeschift. Es pflegt eine lange Traditi-
on (seit 1936), bietet eine famose Auswahl
sowie kompetente Bedienung.

San Polo, Campo Bella Vienna 214, Venedig,
So geschl.

9 Cioccolateria Dal Mas

Hier gibt es die blattrigsten Croissants der
Stadt und iiberhaupt Zuckriges in allen
Farben und Formen. Die cioccolateria ist
der alteste Stuflwarenladen Venedigs, di-
rekt an der Hauptbummelgasse zwischen
Bahnhof und Rialtobriicke gelegen. Bahn-
reisende konnen sich auf dem Weg zuriick
noch mit ein paar Betthupferln versorgen,
etwa mit Mandel-Krokant oder Schoko-
Pralinen mit allerlei Fiilllungen.

Cannaregio, Lista di Spagna 149—150, Venedig,

Di geschl., www.dalmaspasticceria.it

@ Gam-Gam

Das beliebteste Restaurant im Ghetto und
eines der bekanntesten koscheren Restau-

Wourde tatsdchlich von Floriano gegriindet:
das Caffé Florian in Venedig (s. S. 75).

@ JW Marriott Venice

Ein Luxushotel, 2015 auf einer vorgelager-
ten Insel erdffnet, von Matteo Thun ent-
worfen — ein in jeder Hinsicht beeindru-
ckendes Haus. Fiir Gourmets interessant:
Firs Hotelrestaurant Dopolavoro ist Gian-
carlo Perbellini verantwortlich, der sich
zuvor zwei Michelin-Sterne erkochte und
nun ein neues Abenteuer wagt. Seine spie-
lerische Kreativitat ist wirklich einmalig,
etwa beim Kaviar auf Zabaione oder den
Tintenfisch-Nudeln mit Bohnen.

Isola delle Rose, Laguna di San

Marco, Venedig, Tel. 041/29681 |1,

DZ ab 395 €,

WWW.jwvenice.com

rants der Welt, betrieben von einer Fami-
lie, die schon seit dem 15. Jh. in Venedig
lebt. Auch Vegetarier finden hier ihre
Erfillung. Besonders gelungen sind die is-
raelischen Vorspeisen mit Falafel oder das
Couscous mit marktfrischem Gemiise.

Cannaregio, Fondamenta di Cannaregio | 122,
Venedig, Sa geschl., Tel. 041/2759256,

www.gamgamkosher.com

@ Gelateria Nico

Ein Italien-Ausflug ohne Eisdiele ist wie
Venedig ohne Gondeln. Gerade eine an-
strengende fuflliufige Stadterkundung
verlangt anschlieflend nach einer Beloh-
nung. Und wo gibt es das beste Eis? Na-
tirlich bei Nico an den Zattere. Im Jahr
1935 begann Giovanni »Nico« Causin, die



Sensationeller Blick tiber den Canale della
Giudecca hinweg auf Venedigs Zentrum: in
der Bar des Molino Stucky Hilton (s. S. 78).

Venezianer und Touristen mit seinen ge-
frorenen Erfrischungen zu versorgen, und
bis heute stehen die Menschen bei den
aktuellen Besitzern Maurizio und Walter
Schlange; selbst Stars wie Angelina Jolie
warten geduldig.

Dorsoduro, Fondamenta Zattere al Ponte

Longo 922, Venedig, www.gelaterianico.com

@ Giacomo Rizzo

Dieses Feinkostgeschift ist ein Paradies
fiir Nudelliebhaber: Pasta in allen erdenk-
lichen Formen, Farben und Geschmacks-
richtungen, und das seit dem Jahr 1905.
Wie wire es etwa mit Nudeln in Gondel-
form? Jenseits dieser eher kitschigen Mit-
bringsel ist das pastificio aber die erste Ad-
resse fiir selbstgemachte Pasta, mit oder
ohne Ei, mit oder ohne Fiillung.

Cannaregio, Calle San Giovanni Grisostomo
5778, Venedig, Tel. 041/5222824,

www.pastificiorizzo.it

@ Locanda Cipriani

Eines der groflen Traditionsrestaurants,
in dem schon Ernest Hemingway, Paul
Newman, Charlie Chaplin und sogar
Queen Elizabeth gespeist haben. Es wird
noch immer von der Cipriani-Familie
betrieben, die sich um Venedig verdient
gemacht hat, ob mit der Harry’s Bar oder

dem Hotel Villa Cipriani. Legendar sind
beispielsweise die Peterfischfilets in But-
ter und Kapern mit einem Schuss Zitrone
und Worcestersauce. Weil das romanti-
sche Restaurant recht weit drauf3en liegt,
empfiehlt sich eine Nacht in den Zim-
mern der Locanda.

Torcello, Piazza Santa Fosca 29, Venedig,
Jan./Feb. und Di geschl., Tel. 041/7301 50,

www.locandacipriani.com

O Al Merca

Stimmungsvolles Lokal, direkt am Fisch-
markt gelegen, deshalb proppenvoll mit
Marktarbeitern und ihren Kunden, auch

VENEDIG

Kaufleute treffen sich hier. Gute Weinaus-
wahl, viele cicchetti - so muss eine Bar sein.

San Polo, Campo Bella Vienna 213, Venedig,
Mo geschl.

@ Mercato del Pesce

Ein sinnenfrohes Erlebnis auch fir
Nicht-Kaufer. Fantastische Auswahl, au-
thentische Atmosphire, Larm und ve-
nezianischer Dialekt. Der dazugehorige
Obst- und Gemiisemarkt ist mindestens
ebenso tippig wie der Fischmarkt.

San Polo, Campo della Pescheria, Venedig,
So geschl., Tel. 041/747560
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® Molino Stucky Hilton

Das Hotel bietet die schonste Bar der
Stadt, treffend Skyline genannt. Ganz
Venedig liegt dem Gast beim Cocktail zu
Fiflen - sofern nicht einer der grofien
Kreuzfahrtliner den Blick versperrt.

Giudecca 810, Tel. 041/27233 1 1, Venedig,
www.molinostuckyhilton.it

@ Osteria Al Portego

Winzig, laut, venezianisch; oft schwappt
der Betrieb bis vor die Tiir. Randvolle cic-
chetti-Teller, aber es gibt auch eine Spei-
sekarte mit vielen risotti und feiner Pasta,
etwa die tippigen Spaghetti alla busara.

Castello, Calle della Malvasia 6014, Venedig,
Tel. 041/5229038

@ Osteria Ca’d’Oro La Vedova

Eines der beliebtesten Restaurants der
Stadt - fantastische polpette, gute Spaghet-
ti in nero, Kalbsleber, Misto di verdure,
reichlich Wein und viel Authentizitat.

Cannaregio, Calle del Pistor 3912, Venedig,
Do geschl., Tel. 041/52853 24

@ Da Rioba

Eloisa Milner und Andrea Degnato ser-
vieren venezianische Spezialititen wie La-
sagne aus Seezungenfilets mit Pinienker-
nen und Aceto balsamico. Dazu kommt

Alte Waage und andere charmante Details
in der Osteria Ca’ d’Oro La Vedova.

die Traumlage am Misericordia-Kanal.
Andrea betitigt sich als Fotograf und stellt
seine Bilder im Restaurant aus. Besonders
das Hochwasser hat es ihm angetan. Seine
Bilder beweisen, dass Venezianer mit dem
acqua alta mit viel Humor umgehen.

Cannaregio, Fondamenta della Misericordia
2553, Venedig, Mo geschl., Tel. 041/5244379,
www.darioba.com

@ Il Santo Bevitore

»Der heilige Trinker« - ein guter Name
fir eine Aperitivo-Bar! Wichtige Anlauf-
station nicht nur fiir den Wein davor, son-
dern auch fiir den Digestivo danach. Der
Besitzer ist ein Bierliebhaber und bietet

Dutzende ungewo6hnliche Kreationen an,
die oft aus Mikrobrauereien stammen.

Cannaregio 2393, Venedig, So Mittag geschl.,
Tel. 335/8415771,

www.ilsantobevitorepub.com

@ Trattoria Altanella

Das gehobene Fischrestaurant, seit vier
Generationen von der Familie Stradella
gefiihrt, versteckt sich an einem Seiten-
kanal. Robert de Niro ist Stammgast, und
auch Gabriele D’Annunzio af$ schon hier.
Die Klassiker sind Gnocchi mit Tinten-
fisch und gegrillter Seeteufel mit Cherry-
tomaten und Oliven.

Giudecca 268, Venedig, Mo/Di geschl.,
Tel. 041/5227780

€ Vizio Virtu

»Schokolade ohne Tabus« verspricht Kon-
ditormeisterin Mariangela und kreiert
neben allerlei Pralinen Schokolade mit

@ Ponte Chiodo

Venedig gut, preiswert und authentisch?
In diesem Bed & Breakfast wohnt man bei
Mattia zentral im Palazzo, nicht weit von
der Rialtobriicke. Bei gutem Wetter wird
Frihstick im kleinen Garten serviert.
Cannaregio, 3749 Ponte Chiodo,
Venedig, Tel. 041/2413935, DZ ab 60 €,
www.pontechiodo.it



VENEDIG

Zwischen Canal Grande und den Hausern haben die Restaurants gerade noch Platz. Stimmungsvoller kann man kaum speisen.

Pfeffer- oder Ingwergeschmack - und
Schokoladenmasken. Zur Eréffnung kam
sogar Juliette Binoche (»Chocolat«).

Castello 5988, Venedig, Tel. 041/27501 49,

Www.viziovirtu.com

@ Volpe

Immer der Nase nach, denn der Duft,
der aus diesem Laden stromt, ist verfith-

rerisch! Die {iberbordenden Auslagen
der Béckerei mit kleinem Supermarkt im
judischen Viertel machen ordentlich Ap-
petit. Vorziiglich sind das Mandelgeback
empade oder die nocchiata mit Nissen,
Mandeln und Honig. Wer sich nicht fiirs
Frihstiick eindeckt, bekommt auch Pi-
kantes wie etwa focaccia.

@ Al Volto

Eine der bestsortierten Weinbars Vene-
digs — der Gast kann aus 1300 Positionen
wihlen. Auflerdem grofle Auswahl an un-
gewohnlichen Bieren, etwa das Tennent’s
Oak Aged, das in Whiskyfassern heran-
reift. Kleine, aber feine Karte.

Cannaregio, Sottoportego del
Ghetto Vecchio | 122, Venedig,
Sa geschl.

San Marco, Calle Cavalli 4081, Venedig,
Do geschl., Tel. 041/5228945,

www.alvoltoenoteca.com
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Piacenza

Azienda Agricola La Pusterla,
Vigolo Marchese di Castell’
Arquato

Del Falco, Gazzola

Da Giovanni a Cortina, Alseno
K2, Piacenza

Luretta, Gazzola

San Giovanni, Piacenza
Taverna del Gusto, Piacenza

Torre del Borgo, Sariano di
Gropparello

Von allem reichlich. Hier wird nicht mit fei-
ner Klinge gefochten, sondern mit dickem
Messer geschnitten. Dazu flie3t Lambrus-
co, und zwar flaschenweise. »Lambrusco,
doziert ein Genussmensch, »mag fur sich
genommen kein groBBer Wein sein. Aber
gemeinsam mit dem emilianischen Essen
ist er der Beweis dafir, dass es einen Gott
gibt und er es gut mit uns meint.«

O www.emiliaromagnaturismo.it/de

Antica Osteria del Teatro

Der Grandseigneur der emilianischen Kii-
chenkunst heifSt Filippo Chiappini Datti-
lo, der u. a. in der Auberge de I'lll seine
Kunst lernte. In der Osteria werden die
Gerichte mit unvergleichlicher Eleganz
serviert. Wenn die Ausgangsware perfekt
ist, muss eben wenig gespielt werden, etwa
beim Barsch mit Artischocken, Tomaten
und Oliven. Oder bei den Lammkeulchen
mit Chinakohl, Pistazienbrot und Kaffee-
reduktion. Sympathisch: das Mittagsmenii
fiir 30 € inklusive Wein. Im formidablen
Weinkeller lagern 1200 Etiketten.

Azienda Agricola La Pusterla

Wenn Sie in einem schoénen alten Gut sit-
zen und feine Weine zu niedrigen Preisen
probieren wollen, umgeben von den dazu-
gehorigen Reben: Willkommen in La Pus-
terla. Giorgio Freschi fiihrt die Géaste mit
viel Liebe (und perfektem Deutsch) durch
sein Anwesen, erklart die Produktion und
tafelt Weif3- und Rotweine auf, die man
mit Blick auf die 25 ha DOC-Weinberge,
die zu La Pusterla gehoren, genieflen
kann. Der beste Tropfen ist der Gutturnio
Riserva, der zwei Jahre im Fass reift; ab
Winzer kostet er lediglich 4 €. Voranmel-
dungen sind nur fiir Gruppen nétig.

RUND UM PIACENZA

Del Falco

Im 14. Jh. begann Conte Manfredo Landi
mit dem Bau einer Burg; bis ins 18. Jh.
kamen immer mehr Gebdude und Ge-
mauer hinzu, sodass daraus ein veritabler
borgo, ein Burgdorf, wurde. Die Anlage
ist so gut in Schuss, dass sie fast wie eine
Kulisse wirkt — auf jeden Fall ist sie ein
leistungsfihiger touristischer Betrieb mit
Andenkenladen, Weinhandlung und sehr
gutem Restaurant. In den Speisezimmern,
die mit Fresken bemalt sind, gibt es viel
Wild und viel Emilianisches - Tortellini
in jeder erdenklichen Ausformung, dazu
eine lippige Weinkarte. Steigen Sie unbe-
dingt auch den Turm hinauf, um einen
Panoramablick zu genieflen. Und tun Sie
es unbedingt vor dem Essen.

Da Giovanni a Cortina

Besitzer Renato Besenzoni tischt exzellen-
te Meniis mit emilianischen Spezialititen
wie warme Salami mit Pilzcreme, Tortel-
lini mit Ricottafiillung und Honig oder
Strozzapreti (»Pfaffenwiirger«, Teigwiirm-
chen in Fleischsofle) auf und schenkt
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RUND UM PIACENZA

dazu guten Lambrusco ein, der sich vom
Imageschaden der Korbflaschenira befreit
hat. Mehr Emilia als hier kann man kaum
verschlingen.

K2

Beliebteste Gelateria der Stadt mit inno-
vativen Sorten, die von der Jahreszeit ab-
hingen. Im Sommer wird etwa mit Kak-
tusfeigen Eis gemacht, im Winter gibt’s
Orangeneis mit Cointreau.

Luretta

Einer der grofiten Winzer in der Provinz
Piacenza mit einer Jahresproduktion von
300000 Flaschen — und einer, der schon
seit 1992 konsequent auf biologische Be-

Ein Gaumen- und ein Augenschmaus: eine
der Salumerie von Piacenza.

wirtschaftung setzt. Ein wirklich feiner
Wein ist der C. P. Pinot Nero Achab. Der
Schaumwein M. CL Principessa ist einer
der gelungensten der Region.

San Giovanni

Ein bemerkenswert modern eingerich-
tetes Restaurant in der Altstadt von Pia-
cenza, mit viel Enthusiasmus von den Be-
sitzern Roberto und Carla betrieben. Als
Vorspeise verfithren typische Aufschnitte
aus umliegenden Betrieben oder Gor-

gonzola mit Feigen und Aceto balsamico,
danach gibt es traditionelle Pisarei e faso,
kleine Gnocchi mit Bohnen und Speck,
oder anolini, die Tortellini-Variation aus
Piacenza mit Rindfleisch und im brodo
serviert. Als Hohepunkt warten Rinder-
und Pferdetartar oder Schweinefilet mit
Kastanienhonig. Auf der Weinkarte ste-
hen beinahe ausschlieflich Bio-Weine.

Taverna del Gusto

Enoteca und Delikatessgeschift, randvoll
mit lokalen Produkten, neben allen er-
denklichen Weinen auch Aceto balsamico,
Olivendl, Kise, Pasta, Konfitiiren, pikante
mostarde, Schokoladen...

Ein Herrenhaus aus dem 15. Jh., auBerge-
wohnlich geschmackvoll restauriert und
mit neun Zimmern ausgestattet, die nach
Blumen benannt sind und je ganz eigene
Charakteristiken haben — auf der Web-
seite kann man sich sein Lieblingszimmer

aussuchen.



Gut gelauntes Gipfeltreffen: lvan
Albertelli (links, Hostaria Da lvan,
S. 86) verkostet Salami mit Stef:
Panini vom Salumificio Leoni in *
Modena (s. S. 92). o
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