Malensch und marchenhaf{
S‘ESTHI LEVANTE liegt zwischen
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Ansehnlich: Das Viertel am PORT0 ANTICO wurde im Kolumbusjahr 1992 modernisiert (o.).
SiiRe Spezialitit: glasierte Maronen (u.) aus dem Altstadt-Laden PIETRO ROMANENGO

a Superba®, die Stolze, ist der Beiname von Liguriens

Hauptstadt Genua. Er zeugt vom alten Selbstbewusstsein

der miichtigen Seerepublik, deren Ruhm der erste Doge

Simon Boccanegra begriindet, der siegreiche Politiker
und Feldherr Andrea Doria gemehrt und der wissensdurstige Seefahrer
Christoph Kolumbus gefestigt hat. In ihm klingt aber auch neuer Stolz:
2004 war Genua Kulturhauptstadt Europas, hat viel historische Pracht
runderneuert und moderne Anziehungspunkte geschaffen.

Die Stolze ist ein bisschen spride. Alte Palazzi und moderne Beton-
silos, ein Geflecht von StraBen, Viadukten, Auto- und Eisenbahnen —
all das quetscht sich an steilen Felsen hoch, hinein in tiefe Schluchten.
Wir nehmen im Villenvorort Nervi Quartier und fahren mit dem Bus
stressfrei ins Zentrum, eine der groBten Altstédte Italiens.

Das Dickicht schmaler Gassen, in die kaum ein Sonnenstrahl fllt,
verwirrt und fasziniert wie ein Labyrinth voller gut bestiickter Wasche-
leinen. Bergauf und bergab streunen wir vorbei an uralten Wohnhéusern
mit strengen Fassaden und stets geschlossenen Fensterldden, entlang an
den Stadtmauern, den Mura del Barbarossa, die im 12. Jahrhundert
gegen den deutschen Kaiser aufgetiirmt worden sind. Nahe der Porta
Soprana bestaunen wir dann das winzige Geburtshaus des groSien Ent-
deckers Kolumbus, an der Piazza di Santo Stefano die elegant schwarz
und weiB gestreifte romanische Kathedrale. 2 d
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Im Wortsinn ein gefundenes Fressen bieten die nostalgischen Bars
und Lidchen, auf die wir in der Altstadt stoBen: der reizende Bonbon-
laden ,,Pietro Romanengo® mit seinen bildschénen kandierten Bliiten
und Friichten, das historische Kaffeehaus ,,Fratelli Klainguti“, in dem
sich einst Italiens gefeierter Opernkomponist Giuseppe Verdi an
Kuchen und Tértchen giitlich tat, oder das mit Spiegeln und weiBen
Kacheln im Jahrhundertwende-Stil dekorierte ,,Caffe degli Specchi®.

Stimmungsvoll: die Kellergewélbe des
‘hitbschen Altstadtpalazzo mit dem Lokal
LE CANTINE SQUARCIAFICO in Genua (1.)

Naturliebhaber: Biagio Peres und Elena
Parodi (u.) vom Genueser Restaurant
AL VELIERD vertrauen den Produkten

Mit ein bisschen Gliick kann man dort den Ape-
ritif und die dazu gereichten Hippchen auch an
einem der raren Tischchen auf der Miniatur-
terrasse vor dem Lokal genieBen, mit dem Blick
auf das interessante Altstadtszenario des Giiss-
chens Salita Pollaioli.

Tief in den mittelalterlichen Kellergewdlben
unter einem Spitrenaissance-Palazzo entdecken
wir ,,Le Cantine Squarciafico®, ein nett unkom-
pliziertes Restaurant mit junger Fithrung und
einer kleinen, tiglich wechselnden Speisenkarte.
Die Zutaten fiir Carpaccio, Kiise- und Wurstplat-
ten oder Salatmischungen kommen aus ganz Ita-
lien, typisch ligurisch sind die warmen Speisen:
die mandilli-Nudeln mit Pesto, die Tagliatelle
mit frischen Sardellen oder der flambierte
Wolfsbarsch mit Rosmarin.

Von ihren Kochkiinsten, mikeln viele italieni-
sche Gourmets, kénne der Stolz der »Superba®
ja wohl nicht kommen. Wenn man die Auszeich-
nungen der Gastronomiekritiker zum MaRstab
nimmt, gehoren Genua und der Rest von Ligu-
rien tatsdchlich nicht zu den kulinarisch geseg-
neten Regionen Italiens. Die Stirke der hiesigen
Kiiche ist die Einfachheit, nicht die prestige-
triichtig ausgefeilte Kreation.
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on der Felsenkiiste und aus den Bergen kommt eine nie

versiegende Fiille frischer Produkte in die Kiichen — Fi-

sche und Meeresfriichte, Gemiise und Mittelmeer-

kréuter, Pilze oder Kastanien. Vieles schmeckt am besten

pur. So ist der Kiichenchef im gutbiirgerlichen Innen-
stadtrestaurant ,,Al Veliero* ein strikter Verfechter des Reinheitsgebots,
Personlich bringt er fangfrische gegrillte Seezungenfilets an den Tisch.
»Ich wiirde sie nicht einmal salzen®, rit er, ,,sie schmecken ohnehin nach
Meer.* Zum naturbelassenen Fisch empfehlen der Patron Biagio Peres
und seine Frau eine uns unbekannte Salatsorte: ,,Diese insalata haben
wir heute frisch aus dem Garten von Bekannten bekommen.

Zu den Grundpfeilern der einfachen ligurischen Kiiche gehdren von
alters her der Kichererbsenfladen farinata und das Hefeteigbrot focaccia
— sie sind den Ligurern, was den Neapolitanern die Pizza ist. Farinata
und focaccia werden mit grobem Meersalz, mit frischen Kriutern,
Kise, Oliven oder Rosmarinzweigen gewiirzt und konnen ein kriftiger
Imbiss oder sogar eine Hauptmahlzeit sein. Einer der letzten authenti-
schen farinata-Bécker Genuas ist Paolo Benvenuto, der in der Altstadt
das unscheinbare Lokal ,.Sa Pesta“ betreibt. Unvergleichlich wie seine
farinata hat uns auch Paolos Gemiisetorte geschmeckt, eine weitere
schlichte Késtlichkeit der ligurischen Hausfrauenkiiche.

,»Creuza de Ma“ heiBt eine Dialekt-Canzone des Genueser Liederma-
chers Fabrizio De André. Der Pfad zum Meer, den der 1999 gestorbene
Meister der Melancholie besungen hat, soll sich in Boccadasse befinden,
einem pittoresken Fischerdorf im §stlichen Teil der Stadt. An De André
erinnert dort am Strand das Restaurant ,,Creuza de M. Wir beginnen
mit einem kostlichen Stippchen aus Mies- und anderen Muscheln, lassen
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Ein edles fritto misto hoch tiber Camogli:
Giovanni Bocchia vom Restaurant ROSA ist

stolz auf seine ausgebackenen Meeresfriichte

uns Meeresfriichteravioli mit frischen Tomaten, Zucchini und Thymian
schmecken und uns noch zu einer frisch gefangenen Zahnbrasse im
Zucchinimantel verleiten. Dazu trinken wir einen Weiiwein aus den
nahen Dérfern der Cinque Terre, schauen hinaus auf Sand und Meer.
Uber Boccadasse mit seiner Fischerromantik fiihrt unser Weg nach
Osten aus der Stadt hinaus, zu einer Bummeltour entlang der Riviera di
Levante. Das Stidtchen Recco, einst Sitz vieler Seeleute und Segel-
néiherinnen der Republik Genua, gilt heute mit rund 3000 Restaurant-
plitzen als gastronomische Hauptstadt Liguriens. Reccos Spezialitit ist

Komperent: LA BOTTEGA DI PIACERI der.

»Laden der Freuden®

lxegt m"‘dcr Altsnadt von Camogli

Ty
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die focaccia mit Kése; sie soll schon zur Zeit der
Sarazenen erfunden worden sein. Uns hat sie am
besten im ,Manuelina“ geschmeckt, einem Kult-
Restaurant mit §0-jéhriger Tradition.

In den vier weitldufigen Silen des ,,Manuelina“
findet jeder Fan der ligurischen Kiiche das Passende.
Téglich neu zusammengestellt gibt es ein leichtes,
auf Gemiise basierendes Sommermenti, ein Meeres-
menii mit Muscheln und Fischen, ein ebenso opu-
lentes wie interessantes Degustationsmeni, ein
Mini-Menii fiir den kleinen Hunger und eines fiir
den Feinschmeckernachwuchs, der sich statt an
den ewigen Pommes lieber an ligurischen Nudel-
spezialititen wie den pansotti-Teigtaschen mit
Nuss-Sauce versucht. Wofiir immer man sich ent-
scheidet — der erste Gang jeder Mahlzeit ist die
kostliche Kise-focaccia, dampfend heill aus dem
Ofen, auf einem rustikalen Holztablett serviert.

ﬂ
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ie hohen, kunstvoll verzierten Palazzi des alten Seefahrer-

orts Camogli begeistern uns mit ihren leuchtenden Farben.

Am schonsten ldsst sich das malerische Schachtelwerk

von Hafen, Mole und Héusern von dem steilen Felsen aus

bewundern, auf dem die Terrasse des Restaurants ,,Rosa“
liegt. Nach einem Mittagessen mit handgedrehten troffie-Nudeln al
pesto und gefiillten Kalmaren bringt die Gastgeberin Maria Rosa Costa
einen Stapel ligurische Kiichenliteratur an den Tisch: Koch- und Kriiu-
terbiicher mit alten und neueren Rezepten, sogar ein eigenes Biichlein
iiber den ligurischen Basilikum und die Kunst des Pestomachens. Am
Nachmittag besuchen wir die fachkundige Dame in ihrem kleinen Laden
in der stimmungsvollen Einkaufsstraie von Camogli, nehmen Kostpro-
ben von feinen ligurischen Olivendlen, von Weinen und von der Kon-
fitiire aus den roten Zwiebeln aus Zerli.

Traumverloren schon ist das im 8. Jahrhundert gegriindete und im
15. Jahrhundert von der Adelsfamilie Doria erweiterte Kloster San
Fruttuoso. Es liegt eingebettet in Wilder und Olivenhaine in einer
Bucht, die nur iibers Wasser oder auf Wanderpfaden zu erreichen ist.
Wir nehmen von Camogli den schweiftreibenden Fuimarsch auf uns,
fahren dann aber im Boot weiter nach Portofino. Der mondinste Hafen
an der Ostlichen Kiiste und seine kaum weniger eleganten Nachbarorte
wie Santa Margherita Ligure sind schone Kulissen fiir zielloses Bum-
meln oder fiir den abendlichen Aperitif mit Blick auf beautiful people.
Zum Essen kehrt man den tiberteuerten Lokalen besser den Riicken.

24 2

Musikalisch: Das Restaurant CREUZA DE MA im
verschlafenen Genueser Fischerdorf Boccadasse

heifdt nach einem Lied von Fabrizio De André
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aus Meer und Garten

Chiavari ist unser nichster kulinarischer Stopp, ein Stidtchen mit
vertriumten Gisschen und Arkaden, das seinen altmodischen Charme
abseits des wenig einladenden Meeressaums versteckt. Klein und mo--
dern mébliert ist Marco Cuneos Restaurant ,,I1 Portico” in einem Lau-
bengang nahe dem Bahnhof. Auffallend: Mittags sitzen nur Ménner an
den Tischen. Die Herren, erklirt der Patron, seien Stammgiste, allesamt
Geschiiftsleute aus der Stadt. ,,Sie kénnen eben rechnen®, schmunzelt er,
,»und wissen, was ein angemessenes Preis-Leistungs-Verhiltnis ist.”

Signor Marco ist Wirt und Bauer in Personalunion: ,,Die Zucchini-
bliiten, Auberginen und Tomaten, Apfel oder Aprikosen kommen alle von
meinem Feld und aus meinem Garten*, zihlt der sympathische Gastgeber
auf und stellt stolz eine Schale mit Pfirsichen aus seinem Obsthain auf den .
Tisch, die nach Reife und Sonne duften. Zuvor haben wir uns Buchwei-
zenlasagne mit Pesto auf der Zunge zergehen lassen und genieen nun
die Siie der saftigen Friichte aus den Hiigeln im Riicken von Chiavari.

Wirt und Bauer zugleich: Marco
Cuneo vom |L PORTICO in Chiavari

Im Hinterland der Stadt fiihrt das Tal Valgra-
veglia in die Berge. Eine Stippvisite im Griinen
muss sein — das Restaurant ,La Brinca® in
Campo di Ne ist immer ein lohnendes Ziel. Es
pflegt die Traditionen der biuerlichen Land-
kiiche Liguriens mit je nach Marktangebot
wechselnden Degustationsmeniis. Besonders
verlockend sind die groBziigigen Vorspeisen-
teller mit Wiirsten aus dem Valgraveglia, mit
Zwiebeln im Backteig, Kriuter-focaccia, Reis-
oder Zwiebeltorte nach Rezepten aus dem Ap-
pennin. Nach den vielen Fischgelagen schme-
cken hier das gegrillte Kalbfleisch mit dem
kriiftigen Geschmack von Wacholderbeeren und
das mit frischen Kriutern gefiillte Perlhuhn.
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uriick an der Kiiste, bezaubern uns die beiden poetischen

Buchten von Sestri Levante mit threm Azurblau: die ,,Mir-

chenbucht* Baia delle Favole, der Hans Christian Ander-

sen ihren Namen gegeben hat, und die Baia del Silenzio,

die ,,Bucht der Stille®. Beim freundlichen Carlo Bo, dem
einzigen grofleren Olmiiller an der stlichen Kiiste, erneuern wir unsere
Olivendlvorrite, dann kehren wir ins neue Restaurant ,,Rezzano Cucina
e Vino” ein. Die Besitzerfamilie hatte zuvor am Stadtrand das renom-
mierte Villenrestaurant ,,Fiammenghil]a Fieschi® in Pacht, aus dem,nun
ein rustikales Lokal mit Pizzeria geworden ist. Die Kreationen der erfah-
renen Kiichenchefin schmecken im ,,Rezzano” so fein und fantasievoll
wie eh und je. Nach Scampi, Apfelscheibchen und Basilikumbliittern
im Backteig probieren wir die zarten Gnocchi mit frischen Tomaten
und Krebsen, als Hauptspeise und Abwechslung zum
Fisch die frischen Steinpilze aus dem Backrohr.

Am Steilhang hoch iiber dem zwischen Felsen ge-
klemmten Kiistendorf Moneglia liegt die kleine Siedlung
Lemeglio. Neben der fantastischen Aussicht ist ihre
Hauptattraktion das Restaurant ,.,La Ruota®. Der tempera-
mentvolle Kiichenchef mit weiler Kochmiitze, buschigen
Augenbrauen und Seebdrenbart ist die Seele des Lokals.
Er ldsst es sich nicht nehmen, seinen Gisten personlich bei
der Zusammenstellung des idealen Fischmeniis behilflich
zu sein. Wir iiberlassen dem Maestro des Meeres die Kom-
position der Speisenfolge — und genieflen alles, was der
Golf von Genua gerade zu bieten hat, als Salat, in Kombi-
nation mit hausgemachten Nudeln oder als Platte mit ge-
backenem, gegrilltem und gebratenem Fisch. > p

Gelungener Neuanfang: Die Kiichenchefin
des REZZAND in Sestri Levante kocht auch

nach dem Umzug so fein wie eh und je


Marco
Evidenziato


Familidr: Die LOCANDA MIRANDA in Tellaro fiihren Angelo Cabani
und sein Sohn Alessandro (o.). Neugierig: Mauro Ricciardini (r.) kocht

in der [ OCANDA DELLE TAMERIC| in Fiumaretta mit wasabi und Curry

Von Moneglia aus ist es nicht mehr weit zu den Cinque Terre, dem®

bertihmtesten Kiistenabschnitt der Levante-Riviera. Doch es ist Hoch-
saison, wir fiirchten den Trubel in den fiinf Fischerorten. Auf der Suche
nach stilleren Plitzen entdecken wir das hiibsche Kiistendorfchen Bonas-
sola, das in der Mittagshitze mit Mann und Maus und Bétchen in tiefer
Siesta zu liegen scheint. Beim netten Wirt der Osteria ,,L’ Arcidiacono®
finden wir Kiihle, Geruhsamkeit und Stirkung bei einem Glas WeiB-
wein aus den Hiigeln von Luni und einem Tunfischsteak mit Salat.

Das reizendste Dorf 6stlich der Cinque Terre
ist das mittelalterliche Tellaro, das zur Gemein-
de Lerici gehort und auf einer Felsnase iiber
dem Meer thront. Die ,,Locanda Miranda® der
Familie Cabani hat zufillig ein Zimmer frei.
Und das ist gut so, denn das Abendessen zieht
sich dort bis weit in die Nacht hinein — mit
einem aus fiinf Kostproben komponierten
Meeres-Antipasto, mit Artischocken-Scampi-
Risotto und einem Goldbrassenfilet mit Kapern
und Zitrone, all das nach einem Plausch mit
den Gastgebern Angelo, Giovanna und Ales-
sandro tiber die Schénheiten Tellaros und die
Vorziige der ligurischen Kiiche.

nseren Abschied von der Region zelebrieren wir am feinen
Sandstrand von Fiumaretta, dem Badeort der Gemeinde
Ameglia. Die Steilkiiste liegt hinter uns; hier gehen
Fluss- und Meerlandschaft ineinander iiber, Pinienwil-
der und Schilf treten an die Stelle der wiirzig duftenden Felsmacchia.
Nach Wellen- und Sonnenbad kommen wir durch eine kleine Tiir vom
Strand direkt in den Garten der ,,Locanda delle Tamerici und weiter in
unser Zimmer fiir die letzte Nacht. Auf der Terrasse des schonen Land-
hauses serviert uns eine charmante Saalchefin rohe Languste mit
Gemiise und wasabi-Sauce, feine Safrannudeln mit Meeresfriichten,
Petersfisch mit Curry und einer Sauce aus Krebsen und Muscheln.

Er experimentiere gern und versuche, iiber den Tellerrand Liguriens
zu schauen, erzihlt uns der Kiichenchef Mauro Ricciardini spiit abends
bei einem Glas Champagner. Das liegt hier auch nahe — schlieBlich
fangt schon kurz hinter Fiumaretta die Toskana an. b

mit Sinn fiir Seegetier



Die Vorwahl von Italien: 0039

Genua

i Cristoforo Colombo @
Liebenswertes, trotz Renovie-
rung ein wenig pliischiges
Altstadthotel in optimaler Lage
mit zuvorkommendem Service
und toller Dachterrasse.

Via di Porta Sopra-
na, 27, I-16128, Tel /Fax

01 02 51 36 43, mail@hotel
colombo.it, www.hotelcolom
bo.it, 15 Zi., DZ ab € 80

Fl Locanda di

Palazzo Cicala

Das neue Designhotel in
einem Genueser Palazzo aus
dem 16. Jahrhundert
schmiicken moderne Kunst

[ Creuza de Ma

Antonio Amato begeistert mit
pappardelle-Nudeln mit Pinien-
kernen und Miesmuscheln oder
Zahnbrasse im Zucchinimantel.
Das kleine Restaurant im
maritimen Stil liegt reizvoll

am Strand von Genuas male-
rischstem dorflichem Viertel.
WY [T Piazza Nettuno, 2,
Boccadasse, I-16146,

Tel. 0103770091,

Fax 0103770091,
www.ristorantecreuzadema.it,
So, Mo nur Abendessen,
Hauptgerichte € 13-19

H Le Cantine Squarciafico
Im historischen Keller im
Zentrum gibt es hausgemachte
Pasta, jeweils zwei Fisch- und
Fleischgerichte, aber auch drei
verschiedene Sorten Carpac-
cio, Salate oder Kiiseplatten.

in Liguriens Hauptstadt

und minimalistisches Mobiliar.
Stimmungsvoll.

Piazza San Lorenzo,
16, I-16123, Tel. 01 02 51 88 24,
Fax 01 02 46 74 14, info@
palazzocicala.it, www.palazzo
cicala.it, 10 Zi, DZ ab € 145

RESTAURANTS

H Al Veliero

Patron Biagio Peres pflegt in
seinem sympathischen Genue-
ser Innenstadt-Restaurant die
schnérkellose italienische Klas-
sik und berit beim Bestellen.
Via Ponte Calvi, 10,
1-16124, Tel. 01 02 77 07 22,
Mo geschl.,

Hauptgerichte € 10-20

B 11711 Piazza Invrea, 3,
1-16123, Tel. 01 02 47 08 23,
Fax 01 02 47 08 59, kein Ruhe-
tag, Hauptgerichte € 11-14

Charmant: die Damen im Genueser PIETRO ROMANENGO

[ Sa Pesta

Paolo Benvenuto ist einer der
letzten Spezialisten fiir das
ligurische Nationalgericht
farinata, eine Art Brotfladen
aus Kichererbsenmehl, 01,
‘Wasser und Salz. Anstelle von
Fleischgerichten gibt es im
urigen Lokal leckere hausge-
machte Nudeln, Gemiisetorten
und Stockfisch.

Via Giustiniani, 16,
1-16123, Tel. 01 02 46 83 36,
So geschl., Hauptgerichte
€20-34C2

Caffé degli Specchi
Spiegel und weiBe Fliesen
prigen das stilvolle Fin-de-
Siecle-Interieur; vor der Bar
finden die Giiste eine kleine
Terrasse mit Freilufttischen.

GENUA: labyrinthische Altstadt und groRer Hafen
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Zum gepflegten Aperitif
werden Hippchen, Niisse
und Oliven gereicht.
Pollaivoli, 43/R, I-16123,
Tel. 01 02 46 81 93,
Mo-Sa 7-24 Uhr

H Fratelli Klainguti
Historisches Kaffeehaus im
Zentrum mit Konditorei und
verfiihrerischer Konfektpro-
duktion. Tolles nostalgisches
Interieur: Hier hat schon
Giuseppe Verdi gesiindigt.
Piazza Soziglia, 98-100,
1-16123,

Tel./Fax 01 08 60 26 28,
Mo-Sa 7-20 Uhr

Kl Pietro Romanengo

Der kleine Bonbonladen ist
wahrlich ein Schmuckkiist-
chen. Hinreifend fiir Nasch-
hafte: kandierte Veilchenbliiten,
glasierte Kastanien mit
Orangenbliitengeschmack,
Pistaziennougat, Rosenbliiten-
sirup, Pralinen, Schokolade
und traumhafte Konfitiiren.
Via Soziglia, 74, I-16123,

Tel. 010 81 90 51,

Fax 01 08 39 84 88,
romanengo @romanengo. com,
Www.romanengo.com,

Mo 15.30-19.30 Uhr;

Di-Sa 9-13 und 16-19.30 Uhr

LIGURIEN-INFO
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il Cenobio dei Dogi

Tm Renaissance-Palazzo am

Meer erholten sich einst Genu-
eser Dogen. Heute offeriert
das elegante Hotel in Camogli
schone Zimmer und Salons,
einen Badestrand und Pool.
WA [ 1Via Cuneo, 34,
[-16032 Camogli,

Tel. 01 85 72 41, Fax

01 85 77 27 96, reception@
cenobio.it, www.cenobio.it,
102 Zi., 4 Suiten, DZ ab € 203

Fl Domina Inn Piccolo
Romantik pur in der Herr-
schaftsvilla aus dem 19. Jahr-

hundert in Portofino. Das Hotel
an einer Felsbucht hat einen
eigenen Zugang zum Meer.

Via Duca degli
Abruzzi, 31, I-16034 Portofino,
Tel. 01 85 26 90 15,

Fax 01 85 26 96 21, piccolo
@domina.it, www.domina
hotels.it, 22 Suiten, Suite ab
€250

H Due Mari

Palazzo und Villa in Sestri
Levante wurden restauriert.
Schone Aussicht vor allem aus
der ,.Etage der Dichter”. Im
Garten ein Meerwasserpool.
Vico Coro, 18,
1-16039 Sestri Levante,

Tel. 018 54 26 95,

Fax 018 54 26 98,
www.duemarihotel.it,

i

Ligurien
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RIVIERA DI LEVANTE: eine Kette von schonen Orten

63 Zi., 2 Suiten, DZ ab € 130

[ Esperia Q@
Mittelklassehotel in Nervi mit
netten Zimmern. Bahnhof und
Bus nahebei — gut geeignet fiir
den autofreien Genua-Besuch.
I 11 [ Via Val Cismon, 1,
[-16167 Newvi, Tel. 010 32 17 77,

Fax 01 03 29 10 06,

info@ hotelesperia.it,
www.hotelesperia.it, 27 ZI.,
DZ ab € 65

San Giorgio -

Portofino House

Reizendes Hotel nahe Portofi-
nos beriihmter Piazzetta. Helle,
schallisolierte Zimmer mit

444

Es muss ja nicht jeden

Tag

sein.

Aber

wire es doch.

Herausragende kulinarische Leistungen, bester Service und ein wahrhaft
einzigartiges Ambiente haben das “Tantris” in Miinchen zu einer inter-
nationalen Institution perfekter Gastlichkeit gemacht. Gourmets genieflen
die erlesene Kunst der Koche und Stauder — Die kleine Persinlichkeit — in  einer

rundum faszinierenden Atmosphire, die nicht anders als

x
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-
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fa;,m,;_rfv?d,nz_s,,_ 7 Aufenthalt in diesem absoluten Spitzenrestaurant immer

80805 Miinchen
Tel: 089 -36 19 59-0

Stauder. Die kleine Persénlichkeit.

Privatbrauerei Jacob Stauder - Stauderstrafie 88 - 45326 Essen - Tél.: 0201-3616-0 - Telefax 0201-3616-133
Internet: www.staderde - E-Mail: info@stasuder.de

exquisit beschrieben werden kann. Dabei verspiirt der Gast
stets die feine Harmonie als Ergebnis des Zusammenwirkens

verschiedener Komponenten der Gastlichkeit, die den

wieder zu einem Fest der Sinne werden Fisst.

schon




mit einladenden Lokalen

erlesener Einrichtung und
modernstem Komfort.

Via del Fondaco, 11,
[-16034 Portofino,

Tel. 018 52 69 91,

Fax 01 852671 39, info@
portofinohsg.it, www.porto
finohsg.it, 18 Zi., DZ ab € 320

RESTAURANTS

B Il Portico

Nettes kleines Restaurant in
den Laubengéingen von
Chiavari mit einfacher, kistli-
cher ligurischer Kiiche. Der
Patron Marco Cuneo verarbei-
tet auch Obst und Gemiise aus
der eigenen Landwirtschaft.
Corso Assarotto, 21,
1-16043 Chiavari,

Tel. 01 85 31 00 49, Di geschl.
Haupigerichte € 13-19

»

L'Arcidiacono

Die Kiiche der liebenswiirdig
gefiihrten, preiswerten Osteria
im pittoresken Bonassola ist
von ligurischen und neapolita-
nischen Traditionen inspiriert.
Via Daneri, 18,
I-19011 Bonassola,

Tel./Fax 01 87 81 43 83,

LIGURIEN-INFO

Munter: Roberto (1.) und Sergio Circella
mit Pierangela Ghioni (M.) vom

LA BRINCA in Campo di Ne

arcidiaconoshc @virgilio.it,
April-Juni Mo geschl.,
Hauptgerichte € 10-15

H La Brinca

Liéndliche, urspriingliche
Kiiche, serviert in den
stimmungsvollen Riumen
eines alten Hauses in Ne.
1500 Weine und Destillate,
Olivendlkarte, gute Kiise.
B T T17oc. Campo

di Ne, 58, I-16040 Ne,

Tel. 01 85 33 74 80,

Fax 01 85 33 76 39,
labrinca@labrinca.it,
www.labrinca.it, Mo geschl.,
Di-Fr nur Abendessen,
Hauptgerichte € 12-21

[ La Ruota

Vom Panoramasaal am Steil-
hang in Moneglia kann man
zu opulenten Fischmeniis die
prachtvolle Aussicht auf die
Kiiste genieBen. Reservieren!
BIWE []Loc. Lemeglio, 6,
I-16030 Moneglia,

Tel. 018 54 95 65,

Fax 018 54 95 63, laruota@
libero.it, Mi geschl., nur
Abendessen, Meniis ab € 46

Il Locanda delle Tamerici
Mauro Ricciardini verfeinert
seine Fisch-, Gemiise- und
Pastakreationen mit toskani-
schen Zutaten, Zum Landhaus
gehoren Terrasse, eigener
Strand und nette Zimmer.
DT 1 Loc. Fiumaretta,
Litoranea, 106, I-19031
Ameglia, Tel. 018 76 42 62,
Fax 018 76 46 27,
locandadelletamerici @tin. it,
Mo und Di geschl.,
Hauptgerichte € 26-32

il Locanda Miranda

Die gastfreundliche Familie
Cabani fiihrt in Lerici ein fei-
nes Restaurant mit kleiner, tig-
lich wechselnder Karte. Deli-
kat: das Tatar von der Seebarbe.
Zum Restaurant gehért ein a/-
bergo mit stilvollen Zimmern.
B 11 Loc. Tellaro, Via
Fiascherino, 92, 1-19030
Tellaro, Tel. 01 87 96 81 30,
Fax 01 87 96 40 32,
locandamiranda@libero.it,
www.locandamiranda.com,
Mo geschl., Hauptgerichte
£20-28

¥l Manuelina

Im Restaurant mit vier Siilen
wechselt die Speisenkarte tig-
lich, doch zwei Klassiker sind
in Recco immer zu haben:
Kise-focaccia und Fischein-
topf. Dem Lokal angeschlossen
ist das kleine Hotel ,,La Villa®.
Via Roma, 296,
1-16036 Recco,

Tel. 018 57 41 28,

Fax 01 8572 1095,
manuelina@manuelina.it,
www.manuelina.it, Mi geschl,,
Hauptgerichte € 18-30

B Rezzano Cucina e Vino
Die Expiichter des Villen-
restaurants ,,Fiammenghilla

Fieschi® residieren jetzt im

Zentrum von Sestri im eigenen
Haus. Service und Kiiche las-
sen keine Wiinsche offen. Ein
Gedicht: die im hauchdiinnen
Teigmantel gebackenen Scampi.
Via Asilo Maria
Teresa, 34, I-16039 Sestri Le-
vante, Tel./Fax 01 85 45 09 09,
rezzanocucinaevino @ libero.it,
Mo geschl., Di-Fr nur Abend-
essen, Hauptgerichte € 18-24

I Rosa

Die Gastgeberin Maria Rosa
Costa lebt ihre Leidenschaft
fiir Produkte und Kiiche
Liguriens gleich zweifach aus:
im spektakulir gelegenen
Felsterrassen-Restaurant

hoch iiber Camogli und im
Delikatessenladen ,,La Bottega.
dei Piaceri* in der zentralen
Via della Repubblica.

Largo Casabona, 11,
I-16032 Camogli,

Tel. 01 8577 10 88,

Fax 01 8577 10 88, Di geschl.,
Mi mittag geschl., Gerichte
€14-20

iH Antico Frantoio Bo

Carlo Bo verkauft in der einzi-
gen griBeren Olmiihle der 6stli-
chen Kiiste zwei mehrfach prii-
mierte Sorten Ol extra vergine.
Via della Chiusa, 70,

I-16039 Sestri Levante,
Tel./Fax 0185 481605,
info@frantoio-bo.it,
www.frantoio-be.ir,

gedffnet nach Absprache

INFORMATION

Staatliches Italienisches
Fremdenverkehrsamt ENIT
Kaiserstr. 56, 60329 Frankfurt,
Service-Tel. 008 00 00 48 25 42,
enit.ffim@t-online.de,

WWW.enit.it

Wie Restaurants bewertet
werden:

@@ In jeder Hinsicht
perfekt

Kiiche und Service
herausragend, Ambiente

mit groBem Komfort
Kreative Kiiche,
sehr guter Service, Komfort
und Ambiente
bemerkenswert

Sehr gute Kiiche,
guter Service, angenehmes
Ambiente

i [ | [ | Kiiche/Komfort
iiberdurchschnittlich

[FL LT |Halber Punkt
[ T1]Bewertung

ausgesetzt

¥ Interessante Location
mit einem besonderen
Konzept/Ambiente /Angebot

Wie Hotels bewertet
werden:

[y In jeder Hinsicht
perfekt

WA | AuBergewdhn-
liches Haus mit hervor-
ragendem Service in
bemerkenswerter Lage

GroBer Komfort
bis ins Detail, sehr

guter Service, rundum
Wohlbefinden

g [ [ | Guter Komfort,
freundliche Atmosphare

ol [ [ [ | Komfort Gber
dem Durchschnitt und/oder

freundliche Atmosphare
[FLLT I ] Halber Punkt

@ Preisgiinstiges Haus
mit Komfort
Keine Kreditkarten

Wie Weingiiter bewertet
werden:

i Einer der besten
Weinproduzenten

Herausragende
Weinqualitat

Sehr gute
Weinqualitat

Gute bis sehr

gute Weinqualitat

Gute Weinqualitit
[F_[I_[]Halber Punkt
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