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Meeresgut

Scheinbar paradox, dasssichim
Schlachthofviertel gegenuber einer
GroBwursterei ein kleiner Italiener
mit Fischspezialitaten etabliert hat.
Aber Sergio Antichiistschon Jahr-
zehnte hier, aus seinem einstigen
Fischladenist ein feines Restaurant
geworden. Helles Holz und blaue
Bezige versprechen mediterrane
Leichtigkeit, Speisekartenanden
Wanden tagesfrische Zutaten. Was
gibtes? Alles aus dem Meer, in Vor-
speise, Pasta und Hauptgericht. Aber
auchein Fleischgericht steht immer
aufder Karte. Das Fischmenu mit
vier Gangen kostet 34,50 Euro pro
Person, wenn sich mindestens zwel
GastedazuentschlieBen konnen.
Wir bestellen Garnelenvom Grill auf
geschmortem Radicchio Trevisano

oo DelikatEssen

und Oktopuscarpaccio auf sardische
Art mit Tomaten, Kapern und Rucola
(jeweils10,50€). Die angenehm
kurze Wartezeit uberbruckt als Gru
ausder Kuche eine pikante Paprika-
schaumsuppe, inder Espressotasse
serviert. Die Vorspeisen sind so gut,
dass wir uns nichtentscheiden kon-
nen, welche die bessere 1st. Der offe-
ne Biancodi Custoza (0,113 €) passt
mit pfirsich-fruchtiger Art gutdazu
und wird vom Service fleiRig aus der
Flasche nachgeschenkt. Ein Basili-
kumsorbet (3,59 €) erfrischt vor der
gemischten Fischplatte vom Grill
(22,50 €). Auf groBem, leider kaltem
Teller sind neben einer kleinen See-
zunge zarte Kalamari. rosiger Thun-
fischundandere Filetstucke sowie
Riesengarnelenangeordnet. Alles
wunderbar frisch und jedes Stuck
exakt gegart, Schade, dass die Unter-
seite der Seezunge kalt und nicht

mehr knusprigist. Der Teller der Be-
gleitung mit zarten Kalamariund
knusprigen Garnelen (€ 20,50) wird
als auferst delikat beurteilt. Zu bei-
den Gerichtenwird ein gemischter
Salatserviert, Die Portionensind
nichtzuklein,doch fehlt uns etwas
die Raffinesse, diewirbeiden Preisen
erwarten wurden.
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Beherzt

Herzen anden Wanden und herzfor-
mig ausgestochene Butterportionen
zum frischen Brot signalisieren
herzliche Gastlichkeit. Und soistes.
Wirsitzen ein wenig unbequem vor
Regalen mit Weintlaschen, die Appe-
tit machen. Inder Karte eine beein-
druckende Auswahl davon, allein
Superwinzer Gaja aus dem Piemont
fullteine Seite, die Preise enden bei
uber 400 Euro, Wirbegnugen uns
mitdem Alastro Bianco von Planeta
aus Sizilien (35 €), der mit seiner
Notevon gelben Pflaumen und zarte
Vanille sehr gut zum a la carte ge-
wahlten Essen passt (es gabe auch
ein Uberraschungsmenu mit vier
Gangenzu 79 Euro). Zur Einstim-
mung kommt ein Blumenkohlsupp-
chenmit Broccoliroschen und einer



