True Italian Pasta Week 2021
Press review

Print media

Der Tagesspiegel, “Nudelwoche in Berlin”, November 21st:

STADTLICHTER

Themen - Trends - Termine

Nudelwoche in Berlin. ,,Wir wollen mit
der Tradition spielen“, sagt Sara Trova-
telli, die Organisatorin der dritten ,, True
Italian Pasta Week", die vom 22. bis 28.
November geht. Das heifét einerseits,
diese Tradition genauer zu prisentieren,
lokalen Unterschieden gerecht zu wer-
den. , Der Trend bewegt sich dahin, dass
Restaurants nicht mehr italienische Kii-
che anbieten, sondern apulische, lombar-
dische oder sizilianische.” Andererseits
gebe es eine grofiere Experimentier-
freude: Im ,,Spazio Italian Bistrot® in
Wedding kann man zum Beispiel vio-
lette Gnocchi und Pappardelle mit Papri-
kacreme, Guanciale und Orangentropfen
essen. Und in der , Trattoria Rossi“ in
Charlottenburg gibt es Caserecce mit
Pesto, Garnelen und Grapefruitschale.
33 Restaurants nehmen an der ,,Pasta
Week" teil, bei ihnen bekommt man in
der kommenden Woche fiir 14 Euro ei-
nes von zwei angebotenen Pasta-Gerich-
ten und ein Glas Wein oder Aperol
Spritz. Mehr Infos gibt es online unter
trueitalian.top. asch
* ok ok
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Zur Pasta Week vom 22. bis zum 28. November kreiert
Sergio Priore in seinem Friedrichshainer Restaurant
sMedeaterranean Trip“ eigens neue Pasta-Gerichte.
Hausgemachtes wie Porchetta, Parmigiana, Tiramisu und
vegane Pannacotta stehen bei den Gasten hoch im Kurs.

oher nimmt der Mann diese

Energic? Wihrend dic bei-

den cigens zur Pasta Week
entwickelten Pasta-Gerichre im  Me-
decaterrancan Trip" im Fcintuning sind,
ruft das neue .Spacca Napali® um dic
Fcke nach Anwesenheir. Esistalso mehr
als genug los in den Lokalen von Sergio
Priore, Der Inhaber des vor drei Jahren
eroffnceen Restaurants in der Gabriel-
Max-Strafle und der funkelnagelneuen
Pizzeria ,Spacca Napoli® in der With-
lischstrae muss einen :ingtbuutcu Ge-
nerator haben. Und aber ein groﬁ:s Re-
servoir an Kreativirit verfiigen, das thm
ermoglicht, im ,Mecdeaterrancan Trip”
namensgerecht nicht nur bodenstindig
italienisch zu kochen, sondern auch die

"\IDI’I}CD nl("hfcl’("] Lindcr l'Liﬂd ums Nil.f'

telmeer cinflicfien zu lassen.

Wech habe so viele Reisen gcmachl"‘
sagt der studierte Bauingenicur mit Nei-
gung zum Rezepre-Sammeln. | Ich habe
hier was von ciner alten Oma und dort
was von den Nachbarn gelernt.® Als ithm
sein ]Jish-:rilcr,cr Beruf zu eindimensional
wurde, liell sich der g:bﬁrtigc Ncapuliu-
ner an der von der Unesco anerkannten

Pizzaschule ausbilden. Sie wachr iiber die
Echtheit des immareriellen Unesco-Kul-
turerbes | Pizza Napn]trana". 2013 blich
Sergio Priore in Deutschland, das rich-
tige Zerrifikat und Wissen im Gepick:

+Einc meiner Reiscn ging nach Berlin®

Besitzer und Klichenchef Sergio
Priore prasentiert sein Pulpo-Gericht

Wic prakrisch, dass immer mchr Foadies
und Gasrronemen das gleiche Verlangen
nach qualirérsrnllrr italienischer Kiiche,
gern auch nach Regionen differenziert,
hegen. Es lauft im | Medeaterrancan
Trip™:

strahlen sitzen die Giste cnm;mhcdingr

II'I dC'I'I lCtT.rCI'I Okrnbcrsonncn—

aut der Terrasse und lassen es sich hei
Porcherta, Parmigiana, Okropus. Tira-
misu und Pannacorta gut gchen.

LDie Facaccia mir Porchetra war mein
Soultood im Lockdawn, sagr dic irali-
enische Bcg]:itcrin, deren Biiro glcich
um die Ecke ist. Das mit der hausgc-
machten Schweineralle gctﬁ]]rt Brot sei
h}ﬂillﬁg ihre Rertung fiir Mitragspausc
und Gemiit gewesen. \ur:rstiim_“.ir:h; denn
das hausgcbackc‘nc Brot mit iippiger
ﬁc'zschigcr Zwischenschicht  schmeckt
auflernrdentlich kriuterwiirzig gur. Der
m Sc:}n'ucttcrliugsst:lm'm aufg::k]app-
te, knochenlose und mit Kriutern zu-
sammengerollte Schweinebauch nimmt
24 Stunden bei 70 Grad in ciner ,Koch-
tiate”, wie Sergio Priore sagt, die Aromen
van Thymian, Salbei, Rosmarin, Knob-
lauch und Fenchel an. Nach dem Aus-
packen kemmr das Fleisch bei 300 Grad
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fiir 20 Minuren in den Ofen:  Fiir die
Crostal® Das rundum trésdich munden-
de Ttalo-Sandwich gibt's alternativ in der
Veggie-Ausfilhrung mic Scamorza und
gtgrilltcm Gemiise.

Dach wir sind nicht allein zum Brot-
Essen da. Wir wollen inshesondere die
heiden Pasta-Kreationen fiir die drit-
te True lralian Pizza Week verkosten.
+Medeaterranean Trip® ist seit 2018
dabel. Auf dem ersten Teller liegen mit
Ricotta und Kiirbis gefiillte Ravioli. Sie
wurden mit einer Salbeibutter ﬁbclgus—
sen — cinfach, formschon, kostlich! Va-
riante Nummer zwei sind Tagliar.r:]]: mit
Salsiccia-Brat und Kr}'-iurcrsr:iriingcn in
ciner Weifiweinsauce. -Hausgemachte
Salsiccial®, betont Priore, Wann und wo
machr ihr die denn in der Kiiche?”, will
der italienische Feinschmeckerfotograf
wissen, der zuvor in dem nicht gerade
RLISUFEIHCICH Rﬂ'l.'l“l futoglaﬁ:rl llalt:.
Doch wo die Food-Leidenschaft zu Hau-
se ist, findet sich immer Plawz far eine
Wurstmaschine; vorbereiter wird pam]lc]
zum Tagesgeschift,

Wir sind nichr nur vom Aufwand,
sondern vor allem vom hervorragenden
Geschmack becindrucke. Dieser Teller
versohnt sofort mit den nicht so scho-
nen Seiten von Herbst und ollem No-
vember, Zur kulinarischen Aufhellung
der dunklen Jahreszeir trigt die True
Italian Pasta Week regelmiflig bei. Dic
JIrue Iralian®-Agentur ist Borschaf-
rerin des qualitirsvollen iralienischen
Essens, dem sie mehrfach jihrlich mit
Pizza Week, Pasta Week und Ice Cream
Week, 72 Hours True ltalian Food, ci-
nem Strectfood sowic cinem Pistazien-
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Fische und Meeres
haben einen guten Stand
im .Medeaterranean Trip"

Festival in Berlin ernsthaft huldige. In
dicsem Jahr wird es sogar am 11. und
12. Dezember erstmals cinen italieni-
schen Weihnachtsmarkr im napoleon
kemplex im Friedrichshain geben. Der
charakreristische Flyer im U-Bahn-
Liniennerz-Look weist den Weg zu

GEHEIMNIS STECKT
IM KOCHWASSER

den 33 an der Pasta Week teilnchmen-
den Resraurants in der Sradr, Yem 22.
bis zum 28. November bicten diese je
zwei sperielle Pasta-Gerichte an, eines
davon veggic oder vegan. Fiir 14 Euro
wird aufgetischt; ein Glas Wein oder

Aperol Spritz inklusive. Wer bei cinem
Instagram-Forowettbewerb mirmachen
will, kann cinen Aufenthalt in Bari ge-
winnen.

Bereits beim ,Festival di Pistachio”
im September wurden Okropus-Burger
im Pistazien-Bun von , Medeaterranean
Trip® hoch gehandelt. Die Schlangen
am Stand waren lang, Kein Wunder, ist
das Lokal doch bekannt fir das ,alla
napoletana” lang gekochte, abgekiihlre
und dann erst mir Paprika gebratene
Meeresgetier. Der auf Sardinien auf.
gewachsene Forograf, der als Kind im
Meer ,hiufig genug den Okropussen
ins Auge sah®, ist von den gebratenen
Tenrakeln mit Kartoffeln und Okropus-
Mayo schr angetan. Das ist konzent-
rierter Pulpo, kein cinfacher.”

Tagliatelle mit Salsiccia und

reichlich

einpilzen (links)

und Focaccia mit Porchetta,
hausgebackenes Brot mit
ppiger Fleischschicht
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Vegane Pannacotta aus Mandel- ',_...:--_—_.,

milch und Mandelmus mit Wald- =58

ren zum A u

Das  Geschmacksgeheimnis  steckr
im Kochwasser: Wir reduzieren cs
auf zehn Prozent ein und geben es in
die Mayo. Schwarze Oliven hinterlas-
sen verbrannte Erde auf dem Teller.
Sie wurden zur Terra Bruciata® geros-
tet und zermahlen. Darauf noch cin
Schluck vom Barbera Appassimento,
der durch seine Basis aus rosinieren
Trauben eine intensive Dichte gewinnt!

Fische und Meeresfriichte haben ci-
nen gulcn Srdﬂd ill'l .,:\-1cdcatcrrnllt.1n
Trip®. Nichr zuletzr am 24. Dezember.
an dem es in diesem Jahr hoffentlich
wicder cin grofles Fischessen in ncapo-
litanischer Tradition gcl)cn wird. ,Viele
Leute aus der Gastro kénnen nichr iiber
Weihnachren in die Heimar, Also ma-
chen wir es an Heiligabend so, wie wir
es aus der neapalitanischen Kultur ken-
nen.” Zur ,Cena della Vigilia di Mata-
le* gc]'u'.'nt .magerer” Fisch in mehreren
Gingen. Erst am Wethnachtstag kommt
Fleisch auf den Teller. Wer Lust auf Dao-
radc, Ol{tOPUS: Humnlcr & CD. rum bC'
SOI'I‘ICI'CI'I )\nlass hat, SD“YC illl DCZC‘]TII)CI'
bei Sergio Priore nal:hfmgcn.

Aber auch das genaue Gegentell, die
vegane Kiiche, har einen fesren Plarz auf
der Karre. 30 bis 40 Prozent der etwa
monatlich durchwechselnden Gerich-
te sind es inzwischen. Ein Risotto mit
Steinpilzen, eine Lasagne mit einer Ha-
fermilch-Béchamel, Kiirbis. Pilzen und
einem veganen ,Kise" sowie eine vegane
Pannacorta sind darunter. ,Gerade beim
Kise war es nicht cinfach, cowas Gutes
zu finden Aber Priore und seine vier
Kéache wiren keine Iraliener. wenn sie
sich heim Essen nur mir dem Einfachen

und

und nicht mir dem Besten zufricden-
giben! Es dauerte zwei Monate, bis die
Parmigiana gelungen war. ,Wir haben so
viel probiert, bis wir sie selbst nicht mehr
schen konnten

Das geht den Gasten glicklicher-
weise anders. Sie licben den Aubergi-

GLUCKLICH BIS ZUM
LETZTEN BISSEN

nenanfauf mir Tomaren, Mozzarella
und Parmesan. Fine Abweichung von
der Tradition macht den Essenden das
Leben buchstiblich leichwer: Die Au-
berginen werden nur angebraten, nichr
frittierr. Eine Tomatensauce, bei der es

INFO

Medeaterranean Trip
Gabriel-Max-Strafe 19
10245 Berlin-Friedrichshain
Telefon D30-86335970
www.medeaterraneantrip.de
Offnungszeiten:

Mo. bis Fr. 12 bis 23 Uhr,
Sa, und So. 9 bis 23 Uhr

True Italian Pasta Week

22. bls 28. November

33 Restaurants,

ain Teller Pasta (veggie oder ,mit")
plus ein Aperol Spritz oder ein
Glas Wein fir 14 Euro

wwu trueitalian top
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sich streng genommen um ein sieben
bis acht Stunden cinreduziertes vegeta-
risches neapolitanisches Ragh handelr,
bringt fruchrige Tiefe. Ich liebe solche
aufwendigen, nichr  Singlehaushale-
kompatiblen Gemiisigkeiten wic Par-
migiana oder Caponata und freue mich
besanders iiber dicsen Teller. Ich be-
komme einen Booster-Tipp firr die Zu-
bereitung der nichsten DIY-Caponata:
.Gib am Ende cine Prise Kaffee hinein.”
Das verstirke unmerklich die Aromen
des siifsauren Schmorgerichtes aus Au-
berginen, Tomaren, Zwicheln, Knob-
lauch und Srangensellerie.

Zum Dessert verzichten wir aut das
Tiramisu nach dem Rezept von Sergio
Priores Oma. Wir sind gespannt auf die
vegane Pannacotra aus Mandelmilch
und Mandelmus, die mit Agar-Agar zum
Stocken gcbracht wird. Ein Erd- und
\Wnldbccrkomputt mit Orangenzesten
fiigr fruchtig-frische Sture hinzu. ,Sehr
fein nussig. Und viel leichter als mit Sah-
nc*, sagt dic kunlinarische Freundin.

Wir sind g]&ck]ich bis zum letzten
Bissen und mit der Gewissheit, cinen
spannenden Ort zum richtig guren Essen
im Friedrichshain entdeckr #zu haben.
Das Ziel der nichsten Erkundung scehr
ohnchin fest: Wir wollen Sergio Priore
als Pizzabacker im neuen wSpacca Napo-
1i* erleben. &

Ute Schirmack ist Jaurnalistin, Aurovin
rmeirfgﬂrrscfmrm gr‘aﬁ}e‘;‘iu’;‘i:r{rrr Lebens-
ridwme. Diese Lebensraume sind unter
anderem die Restaurants, Cafés und Bars
in Berlin, die sie nun auch mir Stift wnd
Pdpifr gﬂul'fﬂfirfj erkendet.
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TV

TV Berlin: “True Italian Pasta Week 2021”
https://www.youtube.com/watch?v=GKfzZ9QWijlzg

Loriano Mura

Geschaftsfiuhrer & Koch

Radio

Spreeradio: “True ltalian Pasta Week 2021”
https://drive.google.com/drive/u/6/folders/1bOXbSPzfVue7zMEHrhSrBeZiQgy3gDhk

Online

QIEZ: “Berlin feiert eine Woche hausgemachte Pasta!”
https://www.qgiez.de/pasta-italiener-restaurants-true-italien-event/

B.Z.: “20 Herbst-Tipps fir Genuss und Gemiuitlichkeit in und um Berlin”
https://www.bz-berlin.de/berlin/20-herbst-tipps-fuer-genuss-gemuetlichkeit-und-gluecksmom
ente-in-und-um-berlin?fbclid=IwAR1vnl0S6h4euc?JklpzZSNpRIVEIPMI2fSrXg4vdPMFojW
UUdJEbv10HIY

60% 82 DIE STIMME BERLINS

» Italienisch geniefen: Vom 22. bis 28. November findet die True ltalian

Pasta Week statt: In einigen der besten italienischen Restaurants der Stadt
bekommen Sie ein Pastagericht zusammen mit einem Apercl Spritz oder
einem Glas Wein flr 14 Euro. Welche Restaurants teilnehmen, erfahren Sie
unter www.trueitalian.top


https://www.youtube.com/watch?v=GKfz9QWjIzg
https://drive.google.com/drive/u/6/folders/1bOXbSPzfVue7zMEHrhSrBeZiQgy3gDhk
https://www.qiez.de/pasta-italiener-restaurants-true-italien-event/
https://www.bz-berlin.de/berlin/20-herbst-tipps-fuer-genuss-gemuetlichkeit-und-gluecksmomente-in-und-um-berlin?fbclid=IwAR1vnI0S6h4euc7JkIpzZSNpR9v69PMI2fSrXg4vdPMFojWUUdJEbv10HIY
https://www.bz-berlin.de/berlin/20-herbst-tipps-fuer-genuss-gemuetlichkeit-und-gluecksmomente-in-und-um-berlin?fbclid=IwAR1vnI0S6h4euc7JkIpzZSNpR9v69PMI2fSrXg4vdPMFojWUUdJEbv10HIY
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Mit Vergnugen, Klub-Newsletter of November 23rd:
https://steadyhq.com/de/mitvergnuegen/posts/6d04b316-f3ef-47d7-b138-345366f8c442?sec

ret_token=yBBZUpT_NJcaMN5Ghx-Vm3HIEemTmCoYnuJdrn5shym7E8PbINUsAu6RJ3bKX
M49C

L@f KLUB BERLIN | MIT VERGNUGEN

Das geht diese Woche:

* Heute startet die True Italian Pasta Week, bei der du in 33 verschiedenen

Restaurants, wie dem Prometeo, dem Marina Blu oder dem Mani in Pasta,

einen Teller Pasta inklusive einem Aperol Spritz oder einem Glas Wein fiir
schmale 14 Euro bekommst. Ich darf zwei Klubmitglieder samt

Begleitung auf eine Portion einladen, schick mir eine Mail mit dem
Betreff "Pasta-Liebe".

Berlin Loves You: “JOY BY THE BOWLFUL — TRUE ITALIAN PASTA WEEK”
https: rlinlov .com/true-italian-pasta-week-2021

Berlin Amateurs: “True Italian Pasta Week 2021, auténtica pasta italiana los siete dias de la
semana’
https://www.berlinamateurs.com/true-italian-pasta-week-2021-autentica-pasta-italiana-los-sie
te-dias-de-la-semana/

Stimme der Hauptstadt: “Die True Italian Pasta Week 2021 in Berlin”
https://www.stimme-der-hauptstadt.berlin/die-true-italian-pasta-week-2021-in-berlin/

Kulinariker: “Ein Stlick Lombardei in Kreuzberg”
https://www.kulinariker.de/index.php/k2/item/3132-ein-stueck-lombardei-in-kreuzberg

Gourmetreisen: “True Italian Pasta Week: Wir feiern die Vielfalt der authentischen
italienischen Pasta in Berlin”
https://gourmetreisen.twoday.net/stories/1022686772/

Visit Berlin: “True Italian Pasta Week Berlin 2021, Let's celebrate the variety of good and
authentic Italian pasta in Berlin”
https://www.visitberlin.de/en/event/true-italian-pasta-week-berlin-2021

Creme Guide: “Pasta simply makes you happy”

https://www.cremeguides.com/en/berlin/pasta-simply-makes-you-happy-true-italian-pasta-we
ek-from-november-22-to0-28-2021/

MitteBitte: “Pasta Week: Italienische Kiiche in Berlin”
https://mitte-bitte.de/pasta-week-italienische-kueche-in-berlin/

AbendBlatt: “Geniellerstadt Berlin: Frische Pasta eine Woche lang”

https://berliner-abendblatt.de/2021/11/22/geniesserstadt-berlin-frische-pasta-eine-woche-lan
al


https://steadyhq.com/de/mitvergnuegen/posts/6d04b316-f3ef-47d7-b138-345366f8c442?secret_token=yBBZUpT_NJcaMN5Ghx-Vm3HlEemTmCoYnuJrn5shym7E8PbINUsAu6RJ3bKXM49C
https://steadyhq.com/de/mitvergnuegen/posts/6d04b316-f3ef-47d7-b138-345366f8c442?secret_token=yBBZUpT_NJcaMN5Ghx-Vm3HlEemTmCoYnuJrn5shym7E8PbINUsAu6RJ3bKXM49C
https://steadyhq.com/de/mitvergnuegen/posts/6d04b316-f3ef-47d7-b138-345366f8c442?secret_token=yBBZUpT_NJcaMN5Ghx-Vm3HlEemTmCoYnuJrn5shym7E8PbINUsAu6RJ3bKXM49C
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https://www.stimme-der-hauptstadt.berlin/die-true-italian-pasta-week-2021-in-berlin/
https://www.kulinariker.de/index.php/k2/item/3132-ein-stueck-lombardei-in-kreuzberg
https://gourmetreisen.twoday.net/stories/1022686772/
https://gourmetreisen.twoday.net/stories/1022686772/
https://gourmetreisen.twoday.net/stories/1022686772/
https://www.visitberlin.de/en/event/true-italian-pasta-week-berlin-2021
https://www.cremeguides.com/en/berlin/pasta-simply-makes-you-happy-true-italian-pasta-week-from-november-22-to-28-2021/
https://www.cremeguides.com/en/berlin/pasta-simply-makes-you-happy-true-italian-pasta-week-from-november-22-to-28-2021/
https://mitte-bitte.de/pasta-week-italienische-kueche-in-berlin/
https://berliner-abendblatt.de/2021/11/22/geniesserstadt-berlin-frische-pasta-eine-woche-lang/
https://berliner-abendblatt.de/2021/11/22/geniesserstadt-berlin-frische-pasta-eine-woche-lang/

Instagram

Awesome Berlin, 70k followers:
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Eatinginberlin, 34.4k followers:

Food Taster Berlin, 14k followers:
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& Contading Mazzarelia Bar

eatinginbertin Perfectly ol dente homemads chestnut tagsatelle
with tafian sausage ragout and a deliclous lasagna with
radicchio, taleggio cheese and walnuts. Both are 14€ sach with &
glas of Aperol or wine, only this week in 33 different italian
rastaurants curing the @irusialanitod Pasta Weak with
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What To Eat In Berlin, 11.1k followers:

@T Your Stary T4
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Foodie In Berlin, 10.9k followers:

PSA @trueitalianfood
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Pasta WEEK
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Foodistisch, 9.8k followers:
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Berlin Food Ventures, 8.9k followers:

berlinfoodventures ' ﬁ berlinfgBdventures
- - - -

ETRENALI)
L b1 SUCH TENDER BEEF BRISKET - THEY
; TODAY IS THE FIRST DAY OF : f
| @TRUEITALIANFOOD PASTA WEEK!
i THIS YEAR. 33 OF BERLIN'S BEST ITALIAN —

| RESTAURANTS ARE OFFERING A SPECIAL PASTA
RECIPE AND AN APEROL SPRITZ/WINE FOR 14€

1L - O
- Jtaliat
\ia @
BERLIN
22 -28. November 2021

Qs

Sr— : AL PASTA
LTBISTRD BY @MINICULTBISTRO

‘5
As AN ITALIAN WINTER DISH. FRESH
MACCHERONCINI WITH BEEF BRISKET, RED
WINE, CARROTS, CELERY, AND ONIONS

Fresh pasta =

ntures

ND SPECIAL CHECK OUT THE @TRUEITALIANFOOD
TH TO SEE THE MAP OF ALL THE
PARTICIPATING RESTAURANTS!
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YOU CAN TAKE PART IN THE
INSTAGRAM COMPETITION TO
WITH A 3-NIGHT STAY FOR TWO
IN BARI
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Nazo The Cook, 8.6k followers:

nazatheco

O I T T

i

Add this to your story 3

& nazothecook + Sequl
SPAZIOC- Ralian Bistrot

ﬁ nazathecook Hurra True Italian Pasta Week 2021 startet bald |
@trueitalianfood

Vaon 22,11 bis 28.11 konnt ihr in verschiedenen Restaurants in
Berlin die leckersten Pasta genleBen. e

Pasta + Apercl oder Wein = 14 Euro

Ich habe bereits @spazioberlin
diese ausprobiert L3

W Hausgemachte violatte Kartoffelgnocei mit Gargonzola,
Kastanien und Walnlssen

& Hausgemachte Pappardelle mit Paprikacreme, Guanciate und
Orangen tropfen,

@ Gnocci war besonders gut &2 .

g

& nazothecook #berlinfood #berlinessen #berlinlife
#berlineats #berlinfoodblogger #pastaweek #berinavent
#Pasta #gnocc #essensfotografie #pastaliebe
#oodblogger_de #italianischessen

Rispandi
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== Piace a trueitalianfood e altri 142

italianf

Add this ta your siory 3 Add this to your story
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Marianne.rennella, 4.1k followers:

Italian Pasta
Week is still

astas Berlin has to offer

s | ; =
01ng on. right know is part of it:

arlanne.rennella

Add this o your stary >

marianne.rennella - Segu
MINI - Wine, Food and Cult Movies

marianne.rennella MIN is one of the biggest when it comes to
pasta! | don't know when | last had a pasta in a Berlin restaurant
that was as delicious a5 this maccheroncini with beef brisket
cooked for B hours In red wine, carrots, onions and celery. And |
say that even thowgh I'm not @ meat person at all, The
pizroccheri with Latteria cheese (a lot!), potatoes, garlic, butter,
chard and pepper were also outstanding, even If a bit too heavy
for me. But this buckwheat-wheat pizzoccheri tasted
wandertully homemade and even if the tortiglioni looked
absolutely perfect, you could tell in the taste that it was fresh
and handmade. And | continue with raving: the focaccia they
bake hera is like a cloud, and greasy and crispy at the same time
— wow. Of the Nocellara olives they serve, | could already eat my
filf of. About the selection of wines and of course about the
hospitable, crestive and friendly couple whe runs the
@minicultbistro, Who excellently represent the tallan cuisine in
Berlin. Love this place!

#berlinfood #berfino #ilalianiaberlino #rueltalian #pizzcccher]

italianfood #pasta #p. h h
#berlinrestaurant #pastalover #kreuzberg #graefekiez
#berlinblogger #berlineats #winebarberfin #itallanrestaurant
#eucinaitaliana #foodfestival

Qv W

“ Pizce a trueitalianfood e altri 111

Although these
accheroncini were my
absolute highlight %

More about it in
my last post!

Add this fa yaur &t
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