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ROM caktuell

Soll niemand sagen, in der Ewigen Stadt géibe es keine Innovationen —
im Gegenteil! Hier sind die wichtigsten neuen Hotels und Restaurants

IL PALATO DI ALFREDO: Berlusconis Leibgerichte

MNach 25 Jahren als Butler und Koch van Silvie Berlusconi

eréffnate Alfrado Pezzotti sein eigenes Restaurant, Auf
der Karte stehen etwa Spaghetti all amatriciana, mit Tomaten,
Bauchspeck und Zwiebeln, tagliata vom toskanischen Chianina
Rind {Fotol oder in hauchdinna
Speckscheiben eingerollter Thun-
fisch mit geschmorterm Gemiise,
Sardellen und Parmesan. Gute
Weinauswahl.

HOTEL D.O.M.: Kube im Palazzo

Das neue Boutiguehotel ist eine der feinsten Adressen
Roms. Im Palazzo aus dem 17, Jahrhundert in dar elagan-
ten Via Giulia gibt es nur 24 Zimmer, darunter die ,0.0.M.-
Suite” mit 25 Quadratmeter grofer Privatterrasse und
tollem Blick auf Décher und Kuppeln. Holzdecken, Dasign-
mobel, dezente Creme- und Brauntone und viel Komfort
MASSIMO RICCIOLI: Fisch tnd Secfood pragen das Ambiente in der einfadenden Lounge und den
Das fine-dining-Restaurant im schicken , Hotel Zimmern, Klassische cucina im Restaurant, sehr freund-
Majestic” bietet ein fur Rom eher untypisches licher Service. Eine Oase der Ruhe in der Matropole.

helles und elegantes Ambiente mit Stilmabeln, die nicht
erdriickend schwer wirken. Die Kiiche setzt auf Fisch und
Meeresfrichte, es gibt aber auch drei Fleischgerichte. Der
Risotto mit kleinen Tintenfischan und Steinpilzen ist ain Ge-
dicht, auch die frittierten Meeresfrichte mit Zucchinibliten
und Gazpacho sind ein Genuss. GroRartige Weinkarte.

MARZAPANE: /ralienisch-spanische Licison
Mein, Marzipan wird hier nicht verwendet, nicht mal
beim Dessert. In diesem Lokal im Pariser Bistrostil
bringt die expermentierfreudige Spanierin Alba

Esteve Ruiz [talien mit ihrer Heimat zusammen: Linguine mit der
spanischen Thymianart pebrella, Schnecken und Chorize oder
Ibérico-Schweinefilet mit Filzan, Espresso und Karamall. Wunder-
bar auch derRisotto mit spanischen Sardellen und kandiertern
Ingwer. Foto: Carpaccio mit Biffelmilch-Eis und Brotsegel. »w» »
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