Zwei Hauser, eine Philosophie: Pasquale und Leonardo Longo, ,Bardolino* —
Costanzo und Francesco Perrone, ,San Remo*“.

Hotel Restaurant San Remo

GESCHMACK MACHT
KEINE KOMPROMISSE

Costanzo ,Ivo“ Perrone und Leonardo ,,Di-
no“ Longo sind Freunde, Verwandte und
Gastronomen aus Leidenschaft. 1973 ver-
lieRen sie gemeinsam ihre italienische Hei-
mat Apulien. Das Ziel: Deutschland. Und
weil es ihnen im friankischen Niirnberg be-
sonders gut gefiel, eréffneten Serviceleiter
Perrone und Chefkoch Longo vier Jahre spa-
ter im siidwestlichen Stadtteil Eibach das
Restaurant San Remo.

Sie gehorten zu den Pionieren in der italie-
nischen Gastronomie und waren eine der
ersten, die frischen Meeresfisch zubereite-
ten oder die Flambierkunst am Tisch zele-
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brierten. Heute — tiber dreiflig Jahre spdter
—gehort das San Remo zu den feinsten ita-
lienischen Adressen der Stadt. Natiirlich
hat sich im Laufe der Jahre viel verindert.
Ein modernes Hotel mit zwanzig Komfort-
zimmern ist dazugekommen, die schicke
Bar Mania —in der auergewshnliche Cock-
tails gemixt werden — wurde zur stylishen
Lounge erweitert. Der mediterrane Som-
mergarten mit Palmen- und Olivenbiu-
men und die schone Terrasse laden zum
Genuss und zur Entspannung ein.
Inzwischen setzt Francesco Perrone die
Tradition des Hauses fort. ,Wir erginzen
uns bestens. Mein Vater ist der Vollblut-
gastronom, kitmmert sich um den Einkauf,
die Weine und unsere Giste, ich tiber-
nehme viele administrative Aufgaben®, er-
zahlt der studierte Mediendesigner.
Unveridndert ist die Qualitit der authen-
tisch italienischen Kiiche. Das San Remo
steht fur fangfrischen Meeresfisch, fiir
selbstgemachte Pasta al dente sowie bestes
Qualititsfleisch. Alles wird traditionell und
dennoch innovativ zubereitet. Zu den Spe-
zialitdten zdhlen u.a die ganzen Seezungen
nach toskanischer Art mit Knoblauch, Pe-
tersilie und Parmesankise tiberbacken so-

wie die selbstgemachten Bandnudeln alla
Dante mit feinen Rinderfiletspitzen und
gewiirfelten Steinpilzen. Dariiber hinaus
erfreuen variierende Saisonkarten mit Triif-
fel-, Spargel-, Muscheln- oder Steinpilzge-
richten die zahlreichen Stammgiste.
Artgerechte Tierhaltung, geringe Schad-
stoffbelastungen und eine gesunde Erndh-
rung sind Costanzo und Francesco Perrone
juflerst wichtig. ,Griinde, warum wir im-
mer hiufiger auf Bio-Produkte zuriickgrei-
fen. Denn Geschmack macht keine Kom-
promisse”, so der Junior. Fazit: San Remo
ist ,IN“und nur zu empfehlen n

« Gastgeber: Familie Perrone

Eibacher HauptstrafSe 85, 90451 Niirnberg
Telefon: 09 11 / 6 49 46 85

Telefax: 09 11 / 6 42 60 20

E-Mail: info@das-sanremo.de

Internet: www.das-sanremo.de

Restaurant tdglich gedffnet:

warme Kiiche von 11.00 — 23.00 Uhr
Kostenfrei: WLAN im ganzen Haus

Bequem zu erreichende Parkplitze vorhanden
Ubernachtungspreise: EZ 69 Euro / DZ 94 Euro
inklusive iippigem Friihstiicksbiifett
Kreditkarten: Amex, Visa, Master Card,
Dinners Club



Animiert durch den Erfolg des San Remo
wurde 1984 im Niirnberger Stadtteil Stein-
biihl das Restaurant Bardolino eréffnet.
Seit diesem Tag wird es von Leonardo Longo
mit grofer Leidenschaft gefiihrt, es ist heute
bei Feinschmeckern eine etablierte Adresse.

Die Philosophie des gelernten Kochs steht
fiir hochwertige Qualitit: Frische Grund-
produte und erstklassige Ingredienzien
sind die Grundlagen fiir eine genuine und
unverfilschte italienische Kiiche. Das Bar-
dolino vereint Fischrestaurant und Steak-
haus zu einer perfekten Synthese. Heute
fithrt Leonardo Longo das Haus, zu dem

inzwischen auch ein modernes Komfort-
hotel gehort, mit seinem Sohn Pasquale.
Vater und Sohn, ein studierter Betriebs-
wirt, sind ein eingespieltes Team, in dem
sich Erfahrung und Innovation vereinen.
So wurde zum Beispiel letztes Jahr der
grofiziigige Frithstiicks- und Eventraum
komplett modernisiert und neu ersftnet.
Die Mischungaus Steinwand, Design-Holz-
elementen, edlem Star-Galaxy-Granit und
indirekter Beleuchtung geben dem Raum
eine ganz besondere Atmosphire. Aber
auch das elegante Restaurant und die me-
diterrane Sonnenterrasse mit ihrer moder-
nen Bestuhlung und den im Téte-a-téte-Stil
gedeckten Tischen laden zum Genuss der
erstklassigen Kiiche ein. Immer wieder be-
geistert das Bardolino seine Giste mit be-
sonderen Spezialititen und verschiedenen
kulinarischen Themenwochen wie Fisch-
Wochen, Venezianischen Wochen, Garga-
no Wochen (Region in Apulien, Heimat
von Leonardo Longo) oder die aktuellen
Steak-Aktions-Wochen. Pasquale Longo:
,Bis zum 14. November kommen im Bar-
dolino Fleischliebhaber in den Genuss von
argentinischem Entrecote oder Rinderfilet
zum Aktionspreis von zwof bis vierzehn
Euro inklusive einer Beilage. Weitere High-

Warme Hélzer, helle Naturfarben und eine stilvolle Bestuhlung — so présentiert
sich das Restaurant Bardolino. Qualitditsmerkmal: Die liebevolle Anordnung der
Speisen auf den Tellern (rechts oben) unterstreicht den Anspruch der Familie Longo.
Modern eingerichtete Komfortzimmer, ausgestattet mit edlem Mobiliar.

lights sind das Rinderfilettatar oder das
Entrecote double, welches am Tisch des
Gastes tranchiert wird, sowie der Saison
entsprechend edle Steinpilze in verschie-
denen Variationen und Kiirbiscremesuppe
mit Amarettokeks.“

Direkt im Anschluss an die Steak-Aktions-
wochen beginnen am 15. November die
traditionsreichen Toskanischen Wochen.
Und fir Triiffel-Liebhaber gibt es die ersten
frischen weiflen Triiffel aus Italien.

Die gemeinsame Arbeit von Vater und
Sohn sowie die ausgezeichnete Kiiche des
Hauses tragen ihre Friichte. So ist das Res-
taurant unter anderem vom VARTA-Res-
taurantfithrer mit einem Diamanten be-
wertet worden.

« Gastgeber: Familie Longo
Humboldtstrafle 3—5, 90443 Niirnberg
Telefon: 09 11 /9 41 18 90

Telefax: 09 11 / 94 11 89 30

E-Mail: welcome@restaurant-bardolino.de
Internet: www.restaurant-bardolino.de

Restaurant taglich gedffnet:

11.30 - 14.30 Uhr und 17.30 — 23.00 Uhr
Ubernachtungspreise: EZ 75 Euro / DZ 95 Euro
inklusive tippigem Friihstiicksbiifett
Kreditkarten: AMEX, Visa, Master Card
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