Boccaccio

italienisch

Adresse:
MichelsbergstraBe 8
89077 Ulm

Tel. 0731-66220

Offnungszeiten:
Mi - Mo

11.30- 1430
und 18.00 - 23.00
So bis 22 Uhr

Di Ruhetag

Kreditkarten:
Visa, Master, EC

Parkplatz, Bus & Bahn:
Ja,

(B Kienlesberg:

Linien 3, 5, 6, 14, 48

Terrasse:
Ca. 30 Platze

Preisniveau:
Gehoben

Atmosphaére:

Edles aber nicht zu steifes
Palazzo-Ambiente mit pastell-
farbenen Bildern des dster-
reichischen Konstlers Alfred
Bradler. Abwechselnd terra-
cotta farbene Auslegeware
und weiBer Marmorboden
mit geschwungenen Desig-
nerstihlen, man speisst auf
zwei Ebenen. Eyecatcher ist
ein schicker Grappa-Tresen.

Besonderheiten:

100 Weinpositionen aus allen
Provinzen [taliens. Als Em-
pfehlung gibt's einen Mo-
natswein. Offene Weine von
hoher Qualitat. Das Grappa -
Angebot zdhit 60 verschiede-
ne Sorten. Regional gepragte
Kulinarwochen, etwa toskani-
scher oder piemontesischer
Art. Sogar Pizza gibt's.

Die ganz besondere Heiterkeit

"Chi mangia in compagnia, vive in allegria”- "wer
in Gesellschaft isst, lebt in Heiterkeit” und wo
kénnte man vergnigter und besser essen als bei
Enzo Serrao? Freilich, von AuBen wirkt das
Boccaccio wie ein Hotel-Restaurant der Sechziger,
irgendwo in Rimini. Aber drinnen ist alles anders!
Liegt es am edlen, lichtbeschwingten, aber nicht
steifen Palazzo-Ambiente oder an den pastellfar-
benen Bildern des &sterreichischen Kiinstlers Alfred
Bradler? Ist es der weiBBe Marmorboden mit seinen
geschwungenen Designerstihlen oder die klassi-
sche Kellnerbrigade mit bordeauxroter Schiirze?

Man speist auf zwei Ebenen, die durch saulenge-
tragene Arkaden verbunden sind, Eyecatcher ist
der ausschlieBlich far die fulminante Grappa-
Offerte entworfene Tresen. Der Service ist freund-
lich und beweiBt profunde Fachkenntnis.

Unser Menti eréffnet der neapolitanische Patron
mit delikaten Antipasti, Melone, Parmaschinken,
Rindercapaccio und hausgemachtem Meeresfriich-
tesalat auf taufrischem Rucola (15,50 Euro).

Flinf Kapern verlieren sich auf dem Vitello tonato (9
Euro) in der etwas zu "tunfischigen" Sauce. Wer-
den sie sich jemals wiederfinden? Nicht eine Se-
kunde zulange gedinstet wurden die Zucchini, die
mit Buffelmozzarella und gartenfrischer Pfeffer-
minze die Spaghetti parfimieren (8,60 Euro).

Den Fisch bezieht Enzo einmal wdchentlich aus
Paris. Natlrlich ungeziichtet, genauso wie unsere
Seezunge mit griinem Spargel. Kurzum, hier erlebt
man ein wahres italienisches Gaumenvergniigen,
das in der Region kaum zu {iberbieten ist!

BTy

; Mit dem gastronomischen Gespiir Enzo Serraos und

seiner fachkundigen Servicebrigade ist das Boccaccio
von seinen Mitbewerbern kaum noch zu toppen.



