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VARDAGSLIV

VID LAGUNEN

I Venedig éir det svart att dta nagot annat an ]
venetianskt. Lika bra att kapitulera infor
detta faktum direkt. Peter Loewe guidar
till stadens matpiirlor och vinlokaler pa
Jakt efter vad som fortfarande érbra och
autentiskt i en stad nedlusad med besokare.
Text: PETER LOEWE Foto: BRUND EHRS

GOURMET NR & 2016 51



GOURMET - segue

Agosto 2016




Foragiendae sida: Alessandro Zana
poserar med en halv gulfenad tonfisk
utanfor fiskmarknaden vid Rialto.
Denna sida: Santa Maria della Salute -
an av Venadigs klassiska profiler - ger
staden att pAtagligt osterlandskt drag.

iskmarknaden vid Canal
Grande ir ett tempel med
marmorkolonner, rida
markiser och starka lampor
gver stinden for att havets
frukter ska fi den dir extra
fargglansen. Det &r som
om Adriatiska havet denna
morgon var ett enda stort
ymnighetshorn som tdmts
pé sitt enorma innehéll med fisk, skaldjur
och musslor just hir.

De venetianska kunderna kommer hit
dven i bit frin gondolstationen Santa So-
fia. Fir ett par euro fir man sti med sina
matkassar i den fullastade biten med tvé
gondoljirer som ror Gver kanalen. Inte det
minsta romantiskt.

Redan klockan tta pi morgonen r
handeln i full ging. Den som ir bevandrad
iitaliensk mat och fisk uppticker med en
ging att niistan alla varor har dialektala
namn. Hir ir det inte tal om cozze och
vongole. Blimusslan heter i Venedig peoct,
vilket kommer frin ordet pidocchio som i
detta sammanhang betyder "girigbuk”; det
vill siga musslan bjuder motstind och vill
inte slippa sitt skal. Venusmusslorna he-
ter caparossoli. De ska helst sjuda forsik-
tigt i en liten keramikgryta; alla cassopipa
kallas detta traditionella tillagningssétt.

Familjen Zane har haft sitt stind hiri
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mer éin 50 dr. Pappa Nino stir fortfarande
bakom disken, som ir full med stora
svartsmetiga blickfiskar. Sonen Ales-
sandro héller stolt upp en halv gulfenad
tonfisk, som fortfarande fir siljas hir. I
Italien ir konsumentmedvetandet 1igt,
och nigon diskussion om vilken fisk som
ir lamplig att kipa eller inte finns knap-
past. Samma problematik giller piggha-
jen, som hir siiljs under det lokala namnet
cagnoletto ("liten hund™).

Blickfisken seppie finns i verflod och
behdver inte fredas. De rensas perfekt
bakom disken. Kunden fir de smé svarta
bléisorna i en separat, viil tillsluten pise
fardiga att slinga i pastasisen. Blackfisk-
spaghetti ir en av stadens populiiraste
ritter. Men inte den torkade kolsvarta
spaghetti som minga turister kijper
ibutikerna. Ratten tillagas av vanlig
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spaghetti som firgas av sfisen. De riktigt
smé bliickfiskarna kallas zotoi och ger
pastan endast en litt gri skymningston
som vanligtvis firgbalanseras med firska
tomater.

Stadens pyttesmi rikor kallas schie
och &r en absolut delikatess. De fingas
ute i lagunen i smé tinor kallade nassa.
Till skillnad frén vanliga riikor, som blir
roda di de kokas, svartnar dessa som ett
slags gastronomins yin och yang. Fast
nar schie ar rensade — ett pillgora; har
stir marknaden inte till tjinst - blir de
terigen lickert rosa. Venetianarna éiter
dem som en sublim forritt serverad med
en mycket 1is polenta. Stadens majsgrit
kommer du inte ifrin. Den ackompan-
jerar Atskilliga av Venedigs ritter. Nigot
man #lskar eller avskyr!

"Stadens majsgrot kommer du
inte ifran. Den ackompanjerar
dtskilliga av Venedigs rétter.
Nadgot man dlskar eller avskyr!”
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Eftarratt som heter duga pA Anticha
Carampane: tryffelstanger med
choklad och hasselnotter 1 ett glas
med gradde, glass och kakan.

Nobla droppar till desserten:
Maculans dessertvin
Torcolato di Breganza,
givetvig frin reglonen
Venstisn.

Nasta sida: Traff 1
pastronomins yin-

och yangwvarld: svart
blackfiskgryta moter
skimrande vit polenta pd
krogen Antiche Carampana.
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FRANCESCO AGOPYAN, som driver den lilla
familjekrogen Antiche Carampane, har
redan tidigt avslutat sina fiskinkdp. Det
mesta skulle han kunna i hemkért. Frin
fiskare ute pd 6n Burano fir han levande
havsabborre, branzino, levererad.

- Men utiiver det vill jag géi till mark-
naden, for att se utbudet, vilja ochha
regelbunden direktkontakt med mina
leverantorer, forklarar han.

Det rider en koncentrerad tystnad i
den lilla lokalen nir vi kliver in. Hela res-
taurangen deltar i rensningen av ett stort
plasthandfat fullt med knallréda med-
elhavskrabbor. Kroppen kan bli s stor
som 20 centimeter i diameter; diremot
saknar denna krabba riktiga klor. Det blir
ind4 ett rejilt pillande och knickande av
ben. Samtliga fyra kockar deltar i arbe-
tet, liksom kyparen Chicco samt forstis
Piera Bortoluzzi. Hon har varit med sedan
starten 1983 och blev indragen i projektet
av sin bror Giovanni, kallad Nani. Med
otaliga matritter har hon satt en stark
priigel pi denna lilla restaurangpérla.

Den rensade krabban - som i Vene-
dig kallas for granceola eller grancevola,
for sin lokartade form — serverar vimed
dagens dggpasta tagliolini, forklarar Piera,

och vi blir omedelbart hungriga och
sorgsna dver att klockan bara ar tio.

Jag har atit hir i over ett decen-
nium och aldrig blivit besviken. Pastan
med knivmusslor (cannolicchi) ir ett
stensikert kort. Musslorna ar mindre
iin de som kommer frin Atlantkusten
men mycket mer smakrika. Sanktpers-
fisken (kallad s& efter aposteln Petrus,
som var fiskare och som enligt legen-
den ska ha gett fisken dess stora svarta
miirke pé sidan di han drog upp den ur
vatinet) serveras med smé mjilla kron-
irtskockor. Vintertid kommer de frin
lagunens egna 6ar, som Sant’Erasmo,
diir skockorna fir en naturlig sélta frin
jorden som tar upp mycket av lagunens
grundvatten.

Det éir sviirt att tinka sig en mer
kontrastrik ritt in den svarta blackfisk-
grytan som kommer med vitskimrande
polenta. Den ser en aning slabbig ut
men iir ack si god. Kanske ir det dirfor
fotografen Bruno Ehrs gér en serie bil-
der som ser ut som ett avitet bord som

gasten hastigt lamnat.

ELISABETTA FRANCO AR ANSVARIG for
efterritterna. Ett svrt val, inte minst
foir mig som tycker att det godaste som
finns i Venedig &r den vispade citronsor-
beten som giirs pd citronglass, prosecco,
rivet citronskal, is och en limplig mingd
vodka. Sgroppino heter underverket,

att liigga pd minnet! - perfekt efter en
stor miltid. Betyder bokstavligen "litta
pé trycket”. Nu stiir valet stir mel-

lan pavlova, som ir en mix av maring,
mascarpone och firska skogsbir, och
husets chokladtryffel, gianduiotto. Vi
viljer det senare. In kommer tre rejila
tryffelstiinger nedtryckta i ett stort glas
tillsammans med glass och vispgradde
toppad med kakao och rostade has-
selndtter. Det blevingen sgroppino

men vil ett glas dessertvin, Torcolato di
Breganze frin vinfamiljen Maculan i det
niirliggande Vicenza. Ett vin som inte
har nfigra som helst problem att méta
denna intensiva chokladsmal.

P4 Carampanes hemsida vilkomnas
besbkaren av orden "Du kommer inte
hit av en slump”. Det syftar siikert inte
bara pA maten utan ocksa pd liget. Ingen
annan av stadens restauranger r svira-
re att hitta till. Detta ir Venedigs ildsta
kvarter med ett virrvarr av passager, sméi
girdar och grinder som hela tiden byter
namn. Detta var kvarteret dir stadens
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prostituerade hill till, sanktionerade av
stadens doge. Carampane skulle prosaiskt
kunna versittas med "Horhuset™

P4 1300-talet hade homosexualiteten
blivit si utbredd i staden att de styrande
beslit att institutionalisera en bordell. I
ett fint palats fick flickorna std med bar
dverkropp i fonstren, liksom pd bron
"ponte delle tette”. Familjen som stillde
palatset till forfogande hette Rampini. Det
blev pd venetianska Ca’ Rampini. Och det
drijde inte linge innan virldens dldsta
yrkeskdr fitt ett nytt namn: "carampane”.
Hela historien serveras efter kaffet p
baksidan av notan!

DET GAR FORSTAS att iita kit i Venedig.
Lever p venetianskt vis med mycket stekt
16k ar en klassiker; den kommer dock inte
med kapris. Briserad kalvkind i rédvin
kan man hitta men ocksé en urgammal
riitt som secoe, ragu pd nitrygg. En ging
gjordes den pd de bitar som blivit Gver hos
slaktaren.

- Det finns en forestillning om att
Venedig skulle ha ett begriinsat kék som
mest lagar fisk. Det ir inte sant, siger
krigaren Cesare Benelli, som sedan 20 ir
tillbaka driver krogen Al Covo ("Nastet™),
och fortsitter:

- Vir lagun har alltid varit mycket rik,
och dar har man ofta jagat vilt som &nder.
Pi det niirliggande fastlandet fanns i
forna tider stora skogar med vildsvin och
hjortar. Oarna har ocks4 varit oerhért
birdiga och perfekta for odling av alla
sorters grinsaker.

Den vackra, eleganta lokalen var en
géng ett islager. Jag har inte varit hir inne
méinga minuter forrin besoket forvandlas
till ett stycke gastronomisk historia, dir
den forna sjomakten Venedig, allmént
kallad La Serenissima, stir i centrum.

Den rika sjérepubliken hade otaliga
handelsstationer som levererade kryddor.
Ibérjan av 1700-talet sig venetianarna till
att gora hela Europa beroende av den nya
virldsdrycken: kaffet.

- Venedig tivlade med omvirlden.

Méinga viktiga linder, som Frankrike,
hade en beskickning hir. Stadens adelsfa-

miljer konkurrerade med varandra, inte
minst nir det géllde hur maten presente-
rades och lades upp. Kort sagt, det veneti-
anska kdket fick tidigt en gourmetlook att
forvalta, betonar Cesare Benelli.

Han l4ter sig inte hejdas av att kocken
Paolo Semeraro ropar pd honom i kiket
eller att sonen Lorenzo frigar om dukning
och hur ménga bokningar det &r till lunch.

- Venedig hade stor och egen vinim-
port frin Grekland, fortsétter han, och
jag kommer omedelbart att tinka pd att
grinden som leder till mitt stamhotell

” Stadens adelsfamiljer
konkurrerade med varandra, inte
minst nar det gallde hur maten
presenterades och lades upp.”
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heter "Vingriinden” - Calle del vin. Ddr
turisterna nu drar sina viskor rullades
vinfaten in.

STADEN HAR OCKSA flera Calle del Malva-
sia. Malvasiadruvan, som importerades
frin republikens handelsstationer i
Grekland, blev en succé pi 1500-talet.
Vinet flidade i staden, di precis som nu.
Venetianarna kallade det for vino navi-
gato, ettvin som firdats med bét, slutar
Benelli och forsvinner in i kdket.

Covos paradnummer ir il gran fritto
misto, som bestdr av tvi tallrikar: en med
friterad fisk, rikor och scampi och en med
en rad olika grénsaker. En njutning &r
kockens stora raviolone fylld med firsk-
ost och den lokala bittra rosésalladen,
radicchio frin Treviso. Vintertid viixer
salladen pd de frostnupna filten i linga
slingrande rida korkskruvslockar.

Bland de mer speciella ritterna finns
friterade tingkrabbor, moechie, nir det
irsiisong. De fingas och hélls sedan i
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burar. Nir vattentemperaturen gir frin varmt till kallt mjuknar E::E:jﬁz&n s

hanarna i skalet. Detta gor att hela den friterade krabban med héller stallningarna

skal kan dtas med kniv och gaffel. 1 kabyssen pd
Cesare Benelli lovprisar lagunens fisk, sirskilt de stora piggvarar ot

(rombo chiodato) som fiskas och som kan viiga upp till dtta kilo. Fis- \

ken ugnsbakas panerad med ett extra lager av hackad spenat. Den

vilda havsilen bisato ir en annan delikatess. Kan inte jimfiras med

den odlade dlen, som blir p tok for fet, betonar Benelli.

AL COVO HAR NARA KONTAKTER med den italienska slowfood-
rirelsen. En detalj éir att de anviinder minga rdvaror som kommer
fréin odlingar som slowfood stittar. Som kund har man mycket
att kipa med sig hem. Har finns lokala specialiteter, som de gula
bonorna frin Val Belluna men ocksi en polenta som gérs pd den
vita pirlemorfirgade majs som #terigen produceras av ett fital
binder i Veneto. Hir siiljs ocksi mandel och bondbénor frin
Sicilien som restaurangen anvinder.

Le Testiere ar ett av stadens absolut minsta matstillen. Ja,
kanske det minsta. Det mirkliga namnet betyder "Sénggaviarna™
och anspelar pé att det lilla rummet fér inte s linge sedan var ett
mobelmagasin. En del av gavlarna finns kvar pé viggarna, niigra
forvandlade till vackra speglar.

Platserna ir inte fler in 22, en sittning till lunch och tvi till
middag. Andé har den lilla lokalen tio anstéllda. Absolut kvalitet
och personlig stimning har varit dgaren Luca di Vitas paroll se-
dan starten 1994. Stamgésterna virdar stillet 6mt, och det giller
attboka i tid. Men det dr inget VIP-stille.

- Men det r klart att man blir stortglad nir Meryl Streep helt
ovintat kliver in genom dorren med sin familj, siger Luca och ler
ndjt.

Jo, bilden pé Streepan finns pi hemsidan. Bestket var helt
privat och hade inte det minsta att gora med stadens berdmda
filmfestival.

Hir serveras granceola-krabban som en mﬂz:!ﬂ.ken kocken
Bruno Gavagnin &ven har lagt i tunna skivor av lila kronartskocka.

Pilgrimsmusslor ir en av mina favoritriitter. Men infe halstrade
15tt ria, som nu ir senaste trenden. I Venedig gors de ofta i ugn med
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stribrid och serveras med musslans skal som bas. Goda med paprika eller
firsk karljohanssvamp och timjan. En annan restaurang lindar in musslan

i en tunn skiva ister, Lardo d’Arnad, som kommer frin Aosta-dalen och som
smiilter under den korta tillagningen. Le Testiere hamnar skyhdgt pé listan
med sin version med apelsin och tunnskuren purjo frin Cervere i Piemonte.

HAR FINNS INGA HEMLIGHETER, betonar Luca di Vita och ger mig ett exem-
plar av restaurangens egen kokbok. Finns till forsiljning pa engelska for
den som vill laga venetianskt pi egen hand. Husets musslor med ingefira
#r en 1itt ratt att gira hemma.

Mycket har sagts och skrivits om Venedigs lagun och hur firorenad den
skulle vara. Men det stimmer inte, siger Luca di Vita.

Vattnet har blivit battre, forklarar han. Mycket tack vare projeltet
MOSE. De stora slussportar som installerats pd havsbottnen, och som ska
resa sig nir higvatten hotar staden, har haft en positiv effekt. Stora delar
avlagunens botten har grivts upp. Idag cirkulerar havsvattnet helt annor-
lunda mellan lagunens ménga smé obebodda dar, kallade "barene”.

— Det fiskas havsbrax, sjétunga, abborre och multe som aldrig firT,
siger han.

Kontrollen av musslorna éir ocks mycket omfattande. Vongole som
tas upp ur lagunens leriga botten méste renas under ling tid innan de
forses med godkind etikett. Venetianarna foredrar de mindre vongole som
plockas upp frin havet. P marknaden kallas de beverasse eller rasse, en
beteckning som man séllan ser pd restauranger.

Staden har itskilliga fina hotellrestauranger. Det blir dyrt och ofta lite
kliniskt trist. Hotell Danieli har en otrolig takterrass, men det kostar mer
&n det smakar. Samma sak giiller Harry's Bar, som serverar virldens dy-
raste husmanskost. Men gi in i den legendariska bardelen, som Heming-
way gjorde odddlig med sin roman Over floden in bland triiden. Bestill en
Bellini, prosecco mixad med vita passerade persikor. Det lilla glaset kostar

Alle Tastiere serverar pllgrimsmusslan
gratinerad 1 sitt skal med apelsin och
tunnskuren purjo.
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~Gondol ar et mAsta 1
Venodig, om =24 bara
for en kort fard ower

kanalen om det ratta
sallskapet saknas.

17 euro - en klar signal om att besbket bor
stanna dir!

Ett undantag vill jag gora for La Cara-
vella, som det historiska familjehotellet
Saturnias restaurang heter. Hir finns en
av stadens bésta hotellbarer med lysande
bartendrar. Jag ir ingen svir kund. Den
jattelika Bloody Mary - ett frimmande
val for italienare — som jag fir ir perfekt,
lagom stark och pepprig. Drinken blir till
en rid rutschkana rakt in i matsalen. Sal-
lan har jag varit mer hungrig.

KOCKEN SILVAND URBAN lever upp till
forvantningarna. Vi startar med l6vtunn
carpaccio pé tonfisk och litt rokt svird-
fisk. Scampi marinerade med stekt 16k,
vinfiger, pinjendtter och russin foljer; in
saor kallas denna urvenetianska ritt. En
hummerterrin med grapefrukt serverad
med hallonvinggrett avslutar forritterna.
Efter ravioli med scampi i saffranssis
rundar vi av med en rejil kitthit efter flera
dagars fiskiitande.

Miljon, som dr intakt sedan starten
1963, ir marin, utformad som en jattelik
kabyss. Namnet "Karavellen” anspelar pi
en av Columbus bitar, forklarar hovmas-
taren. Jag blir lite perplex. Vad har Chris-
toffer Columbus med Venedig att gira?
Har hotellet forviixlat La Serenissima
med La Superba, som Columbus hemstad
sjomakten Genua brukar kallas?

Det enda som ar riktigt billigt i Venedig
iirvinet. G4 in pd vilken vanlig bar som
helst och bestill ett glas vitt eller ritt.

Det kostar séllan mer &n ett par euro. OK,
glasen iir smi. Venetianarna kallar glaset
for "en skugga”. De bestiller un ombra, men
medvetna om storleken anviinder de ofta
diminutivet un ombretta. Uttrycket harror
frén Markusplatsen, déir deti forna tider pa-
gick marknad. Fore vir tids kylanliggningar
var det viktigt att vinet stod i skuggan. Den
enda skugga som finns p detta torg ir den
som kommer frin det 98 meter higa klock-
tornet. Dirfor fick vinet ofta fiyttas. Och sd
uppstod uttrycket att "ta sigen skugga”.

En avsmakning av
otaliga fisk- och
skaldjnrsratter ar
en parfekt start

pd middagen pd
restaurangen La
Carawvella.

Andar a cichéti r ett annat utryck som
venetianarna anvinder om sin dryck-
estradition. Men cichéti syftar i Venedig
inte s mycket pd allt man dricker som
pé de mumsiga tilltugg man fir sivil pi
barer som vid disken pi en del mindre
restauranger. Bacaro kallas dessa enkla
lokaler, efter vinguden Bacchus. Tra-
ditionen har ingenting att gora med
milanesarnas aperitivo, dir lokalerna for-
soker overglinsa varandra med en gratis
buffé. Venetianarna viljer stillen med
omsorg, dir de bista tilltuggen finns och

de betalas per styck.

VENEDIG

IDAG FUSKAS DET MYCKET. M#nga tror att
cichéti ska vara bradbitar med pélagg. Det
r i stillet smérdtter som marinerad fisk,
sarde in saor, kabeljo kokad med mjolk
och rdrd till ett vitt mos, baccald man-
tecato. Kokta smé blickfiskar ar vanliga
liksom panerade rikor, friterade kottbul-
lar med potatismos och mycket annat.

S4 nir ni avslutat de dyra gastrono-
miska fiventyren, ta en billig tur ute p
stan med bara cichéti och gé frin stille
till stiille sd som venetianarna gor. For
denna italienska form av tapas existerar
bara i Venedig.

"Det enda som Ar riktigt
billigt i Venedig 4r vinet. G4
in pa vilken vanlig bar som
helst och bestdll ett glas vitt
eller rott. Det kostar sallan
mer dn ett par euro”.
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ADRESSER & TIPS:
Aka hit:

Norwagian flyger direkt till Venedig fran
Stockholm och Kopenhamn. Det gor

aven Ryanair, som landar i Treviso. Under
l3gsasong mdste du byta flyg eller ta Ryanair
fill Milamo (Bergamo) och vidare med
direkttag (2 timmar) till Venedig.

Att bo:

Ca' Maria Adele

Elegant och hyxigt intill kyrkan Salute i

ett kvarter dar basokama ar relativt fa.

16 otroliga rum. Ett romantiskt val for en
brollopsresa eller den stora fodelsedagen.
Ingen agen restaurang. Dubbelrum fran 350
euro.

camariaadede. it

Hotel Saturnia

Spannande historiskt familjehatell med
knarrande ekparketter och dar alla rum ar
olika. En parla vArdad av familjen Serrandrei.
Centralt nara Markusplatsen. Dubbelrum frén
140 euro pa hemsidan.

hotelsaturnia.it

Palazzo Barbarigo

Palats intill Canal Grande som omges av
kiuckande vatten. Nas via granden Calle
Comer. Omgjort till exkiusivt boutiquehotell i
sammet och morka toner. Lysande frukost.
Dubbelrum frén 250 euro under lAgsasong.
pafazzobarbarigo.com

Hotel Centauro

hotelcentawro.com

Trestjarnigt budgethotell med centralt
Iage nara Campo Manin och den beromda
Contarini-Bovolo-trappan,. Dubbelrum fran
loo euro, billigare under lagsasong.

Ata:
Reportagets restauranger:

Al Covo

Campiello de la Pescaria
Castello 3968

stangt onsdag och torsdag
ristorantealoovo.com

Antiche Carampane

Rio Terra de le Carampane

San Polo (batstation S. Sivestro)
stangt sondag och méndag
anfichecarampane.com

La Caravclla

Via XXl Marzo

San Marco 2398
restaurantfacaravella.com

Dstoria alle Testiere

Calle del Mondo Novo
Castello 5800

stangt sondag och méndag
osteraletestiers.i
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Ovriga matstillen
& Cichétl

Enoiteca Mascarcta

Calle unga Santa Maria Formosa
Castelio 5183
Ostemalrolorenzon.com

Tidigare en enklare version av
intiliggande Mascaron. Idag krog
med bra mat och stort vinutbud.
En hel vagg med champagne
star till buds. Stallet lever pd sin
karismatiske och utsvavande
krogare Mauro Lorenzon.

Ostoria del Cason

Calle del Cristo x Fondamenta
del Forner

San Polo 2925

stangt mandagar
osteriadelcason.it

En modern restaurang, men
familjen Foltran har lang
erfarenhet av lokal | Mastre,
Utmarkta cichéti men aven bra
huvudratter.

Ca’ I*Oro - alla Vedova

Calle del Pistor

Cannareggio 3912

tel + 39 041528 53 24

I hojd med bétstation Ca’ D'Oro
ligger kokalen med samma namn.
En av stadens vackraste intakia
restaurangmiljper. Boka bord eller
std i entrén som venetianarma
gor med ett glas och en talirik
smématter.

Da Carla

Corte Contarina - Frezzeria (grand)

San Marco 1535 A

stangt sondagar

osteriadacaria.it

Ett av stans basta lunchstallen med cichéti.
Litet och elegant med mojlighet att sitta
nef. Kvallstid middag med bokning. | en
undangomd gard frdn granden Frezzeria vid
Piazza San Marco.

Trattoria Da Fiore

Calle delle Botteghe - intill Campo Santo
Stefano

San Marco 3461

tirattoriadaifore.com

stangt tisdagar.

Strunta i restaurangdelen, som inte ar vard
priset. Stans basta cichéti, bast till lunch
d4 allt ar varmt och nygjort. Plocka ihop
en talirik genom att peka i disken. (Ej att
forvaxla med stjamkrogen Osteria Da Fioral)

Cantinone Schiavi

Fondamenta Nani

Dorsoduro 992

stangt sondagar.

En autentisk urgammal vinhandel. Har
serveras vinet med ett enormt urval av
snittar, crostini. Inga sittplatser - man star
inne eller tar med sig vinet ut till kanalen.
Stanger redan ki 20!

Ovrigt:

Bonifacio

Calle Albanesi

San Marco 4237

stangt torsdagar

Mar det galler bakverken marks det
osterrikiska inflytandet. Bonifacio har stans
basta notgiffiar, kiffer, men ocks3 salta
minipizzor p& mardeg med ost och sardell
Allt pinfarskt. Bagaren Paclo oppnar med
en proppfull disk, och klockan 18 ar den
renrakad. Bara venetianare som tar kaffe eller
spritz, for man maste stal

Gritti Palace

Campo Santa Maria del Giglio

tel + 390417946 T

For vanliga dodliga som inte kommer

med battaxi eller gondol nds det beromda
lyxhotellet aven till fots. Barens terrass ar

ett méste. Boka om ni ar minga. Omistligt
utomiius en sommarkvall mot kanalen.
Behover inte bli extremt dyrt om det stannar
vid ett glas vitt. Oppet till O1.

Dal Mas

Lista di Spagna

Cannareggio 149-150

Omedelbart till vanster vid jarnvags-
stationen, ligger Dal Mas med intilliggande
chokladbutik. For krasna gottgrisar och
kakmonster.




