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Gcmlu an der Grenze zwischen zwei
Nobelbezirken Wiens, Hietzing und Mauer,
liegt das schine Restaurant Gallo Nero*,
das von Herrn Francesco Dimmel und seiner

Gattin Alma mit viel Herz und Engagement
gefithrt wird. Herrn Dimmels Vater war
Agypter, seine Mutter Italienerin, die in
zweiter Ehe einen Osterreicher geheiratet
hatte. So kam es, dass Herr Francesco nach
seiner Gastronomieausbildung in Lecce bei
seinem Cousin Mario, nach Wien kam und
sich seinen Herzenswunsch - cin eigenes,
italienisches Lokal - erfiillte. Mit groBem
Flei schuf er sieben Ristorantes, wovon seit
2002 das .Gallo Nero® die volle Konzen-
tration genieBt. Den erfolgreichen Aufbau
verdankt Herr Francesco vor allem seiner
Frau Alma, die aus Montenegro stammt,
und dic ihm Frau, Freundin und Familie in
ciner Person ist. Sie kiimmert sich vor allem
um dic Organisation und Architektur des
Betricbes und natiirlich um die beiden
Kinder Mimi und Dino. Dice Philosophie von
Herrn Francesco ist durchaus italienisch:
Wenn cin Gast nicht isst, bin ich beleidigt

und nicht zufricden. Wenn er isst, habe ich
groBe Freude”, erldutert er scinen Grundsatz.
Allerdings braucht er sich bei seiner Kiiche
keine Sorgen zu machen, einen nicht-essen-
den Gast zu haben: im ,Gallo Nero* wird
taglich qualitativ hochwertigst gekocht.
Fische und Mcerestiere sind zweifellos dic
Spezialititen des Hauses. Beim Fischteller
fiir eine Person, kann man sich geniiBlich
durch Scampi, griine und schwarze Muscheln,
Lachs, Angler oder Butterfisch stiickchen-
weise durchkosten. Die Firma Rocco liefert
Fisch und Meeresfriichte direkt ins Haus; die
Firma San Marco den kostlichen Prosciutto,
die Triiffel oder der Parmesan. Die Pasta
wird tiglich hausgemacht und besonders
beliebt sind die Penne Barolo, fiir dic das
fein geschnittene Rindfleisch in Barolo ge-
diinstet wird und mit dieser Sauce und Par-
mesan serviert wird. Doch auch Rinderfilets,
Lamm mit Thymiansauce, Scaloppina Sici-
liana oder das Piccata Milanese sind
begehrt. Die knackigen Salate gehen derma-
Ben gut, dass Herr Francesco jeden zweiten
Tag eine groBe frische Lieferung ins Haus
bekommt. Allen voran lieben seine Giiste
Ruccola-Salat mit Parmiggiano und
Triiffeldl und danach die hervorragenden
Tortelloni al Tartuffo. Bei den delikaten
LDolee™ withlt man zwischen Torta della
Nonna, Creme Caramel oder einem Mango
Sorbet aus indischen Mangos. Dic Cannel-
loni a la Siciliana bestehen aus gerolltem
Blitterteig mit einer zarten Fiille aus Niis-
sen, Crema und Mascarpone. Wenn man
sich nicht entscheiden kann, so bestellt man
den Schmankerlteller, der von jeder der
stiffen Spezialitiiten etwas dabei hat, Dic
Weinauswahl ist italienisch-patriotisch: Alle
Weine kommen aus Italien, von der Haus-
marke aus Assisi angefangen, quer durch
alle Preisklassen, bis zum Vino Nobile oder
Gaia. Den unverzichtbaren Grappa kann der
Gast aus vierzig verschiedenen Sorten wiih-
len. Wenn der Gast zufrieden ist, so ist es
auch Francesco Dimmel und sein schwung-
volles Team - auf Grund der groBen Be-
lichtheit des Lokals ist eine Reservierung
empfehlenswert! MM



