| Kraftig, leicht wiirzig und fei-

- | Uber unsere Wahl: “Ein sehr

Ristorante Fellini - gemiitliche Atmosphiire auch ohne Strom

Kiiche a la “Maestro”

Seit drei Monaten serviert das Ristorante Fellini in der
List italienische Spezialititen mit herzlichem Service.

ast wirkt es wie insze-
niert: stromender Regen,

Sturm, die hereinbrechende
Dammerung. Flackern der
Lampen tber mehrere Minu-
ten. Strom weg, wieder da,
ganz weg - aber die Kerzen
am Tisch verbreiten genligend
angenehmes Licht und eine
gute Atmosphére.
Das gemitliche Restaurant
Fellini ist dezent mit Filmfotos
und Plakaten des “Maestro”
dekoriert und wirkt unauf-
dringlich freundlich. Platz fin-
det man auf zwei Etagen, wo-
bei man im unteren Bereich
recht eng sitzt. Fir gutes Wet-
ter gibt es auch Tische an der
Strafie. Das sympathische Per-
sonal ist zuridckhaltend, aber
aufmerksam.
Die Speisekarte ist gut aufge-
macht und dbersichtlich ge-
staltet, jede Seite unterlegt
mit markanten Szenen aus

: Fellinis Filmen. Verschiedene

= Gerichte sind nach ihren Ti-

- teln benannt, andere tragen

5 schlicht den Zusatz “Mae-

¢ stro”. Das Angebot ist breit

: gefachert, erschlagt einen

- aber dennoch nicht. Wir fin-

- den die obligatorischen Pizza-

und Pastagerichte, aber auch

viel Fleisch vom Kalb/Rind,

Lamm, Fisch und mehr in in-

teressanten Kombinationen.

AW R e Y A AUFVAR .\,

Ein Vier-Gédnge-Menii und die
wechselnde Tageskarte ma-
chen uns die Wahl allerdings
nicht leichter. Und schlieRlich
bleibt ja auch noch die Getrédn-
kefrage. Bei Letzterer ist uns
der sehr freundliche Besitzer
Franco Scevola behilflich. Er
hat eher wenige, aber mit Be-
dacht ausgewahlte Weine im
Angebot. Die Weinetiketten
sind neben den Beschreibun-
gen abgebildet, was die Freude
am Lesen erhéht. Ich mochte
wissen, ob der als vollmundig
charakterisierte Rosso Conero
nicht vielleicht zu sehr ins
Halbtrockene geht. “Das
nicht”, sagt er, empfiehlt je-
doch einen friulischen Caber-
net Sauvignon. Wir aber z6-
gern noch. Plétzlich stehen
zwel Glédser und etwas Brot
vor uns - die Probe kann be-
ginnen. Der Conero ist uns
tatsdchlich zu mild, der Caber-
net dagegen kraftiger und
kerniger. Aber andauernd Ca-
bernet Sauvignon? Dann fallt
mein Blick auf die zunéchst
seltsam klingende Rebsorte
Primitivo aus Apulien. Ich be-
kunde mein Interesse, lerne
nebenbei, dass die Traube mit
der Zinfandel verwandt ist,
und schon steht das dritte
Glas vor uns. Ein kleiner
Schluck gentigt: Volltreffer.

| lauch-Kriduter-Tomatensauce

ne Tannine. Franco freut sich

schéner Wein aus meiner
Heimat.”

Als Vorspeise werden Antipa-
sti di Giornata (14 DM) und
Scampi Aglio (14,50 DM) ser-
viert. Zu Letzteren bestelle ich
einen Verdicchio, der leider et-
was untergewichtig ist. Selber
schuld, muss ich sagen, denn
einer so fein-pikanten Knob-

héilt kaum ein Weiwein
stand. Auch der gemischte
Vorspeisenteller hilt, was er
verspricht. Besonders lecker:
die Meeresfriichte mit
Sellerie.

Als Hauptgerichte haben wir
Saltimboeca alla Romana,
(23,50 DM) und Involtini del
“Regista” (24,50 DM) ge-
wéahlt. Unser Rotwein (Flasche
33 DM) harmoniert wunder-
bar mit dem Kalbsschnitzel,
das mit Salbeiblattern und
Parmaschinken belegt ist.
Auch das mit Spargel, Mozza-
rella und Parmaschinken ge-
fillte Truthahnrollchen geht
eine angenehme Verbindung
mit dem Primitivo ein. Scha-
de, dass die vielfdltige Gemii-
sebeilage samt Kartoffeln et-
was verkocht ist. Diese Kritik
nimmt Franco mit Bedauern
entgegen und gelobt “al den-
te”. Doch der Nachtisch hilt
uns weiter bei Laune. Das Ti-
ramisu ist hier keine 08/15-
SuRspeise und die Profitteroclo
genannten Kleinen Windbeutel

(7,80 DM) baden in einer
leckeren schokoladigen Sauce.
Um unseren vollen Magen ei-
ne kleine Unterstlitzung zu
bieten, empfiehlt der Chef ei-
nen holzfassgereiften Barbe-
ra-Grappa, Jahrgang 1990.
Ein wahres Teufelszeug; leicht
bréunlich im Glas ist er kraft-
voll, aromatisch und beginnt
sofort zu wirken.
Es ist bereits sehr spit, wir
sind fast die letzten Giste, als
der Strom wieder da ist. Ein
sichtlich erleichterter Franco
spendiert eine Runde Prosec-
co, und wir freuen uns, dass
die Espressomaschine wieder
funktioniert.
Diesen angenehmen Abend
werden wir in Erinnerung be-
halten. Der besondere Charme
des Candlelight-Dinners 14sst
sich vielleicht nicht wiederho-
len - die freundliche Atmos-
phére und das ansprechende
Hssen dagegen mit Sicherheit.
Gert von Selle

» Ristorante Fellini,
Vogstr. 42, Tel. 62 37 60

Inhaber Franco Scevola




