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Lo chef Cristiano Catapano. Foto S.Carofel /Agf

RISTORANTI Lo chef Cristiano Catapano ha aperto il locale “Linvincibile”

Il gusto del territorio
| sapori di stagione

e alici fritte, mozzarella di bufala
in carrozza con pane al basilico e
salsa alla zucca che preludono a
gustosi ravioli di baccala e ceci
con guanciale amatriciano e
cacio, oppure ai tonnarelli con
farina di Tritello mantecati al
cacio e pepe. Tandem mare e terra
anche nelle pietanze: da una parte
involtino di pesce sciabola con
mozzarella di bufala e zucchine al
timo, dall’altra pollo farcito con
indivia e olive, salsa cacciatore e
patate saltate. "A breve in menu —
sottolinea lo chef Cristiano
Catapano — arrivano castagne e
altri ingredienti autunnali" ma ora
da mangiare anche in uno dei
tavolini all’aperto, magari arric-
chito a pranzo dal sole di una
giornata da "ottobrata romana",
c’& un ottimo dessert come il
semifreddo ai cachi con biscotto
al cacao e olio extravergine Evo
della Tuscia. Per golosi doc insie-
me alla mousse di cioccolato fon-
dente. Chi vuole assaggiare tutto
senza dover scegliere pud appro-
fittare del menu degustazione a

35 euro,
L’INVINCIBILE, via degli
Stefaneschi 3, tel. 06.68892925.

di Loredana Tartaglia gli zii Michela Tordi e Maurizio
Mei. Una gestione familiare dun-
ncastrato tra il lungotevere e que € un menu che rispetta mer-
piazza Sonnino a Trastevere ¢  cato, stagionalita e prodotti lazia-
il nuovo ristorante dello chef  li. Ad ottobre in tavola arrivano
Cristiano Catapano che proviene  purea di cavolfiore con cicerchie
dal Palatium di via Frattina, dove
ha cucinato nello staff di uno chef

di rango come Severino Gaiezza.
Pavimenti in graniglia recuperati,
poltroncine bianche in pelle, tavo-
li in teak apparecchiati all’ameri-
cana senza tovaglia, sono la cor-
nice dove si mangia a pranzo o
cena ¢ mentre Cristiano & tra pen-
tole e fornelli il locale ¢ affidato
agli altri tre soci: Alessandra
Scarpa la sua fidanzata, nonché

*CARNE
ANTONELLO COLONNA
Un locale polivalente nella terrazza del
Palaexpd, con possibilita di scegliere secondo
i gusti e le tasche. Antonello Colonna chef di
rango, qui fa flirtare I'alta cucina con il buffet
di tutti i giorni. C'e il brunch del weekend
dove con 28 euro si mangiano piatti romani;
un city lunch dal martedi al venerdi a 15
euro. Solo a cena, nel ristorante chic al mez-
zanino superiore, si degustano piatti sopraffi-

Sempreaperto.CosmSSeum.

ni come scaloppa di foie gras, negativo di car-
bonara, "qubi" di coda alla vaccinara, sedano
e fave di cacao. Scalinata di via Milano 9 A,
Tel. 06.47822641. Costo: 15/120 euro.
ESPRESS0: 16,5/20, 2 cappelli e 1 bicchiere
MICHELIN: 3 forchette e 1 stella
BOLOGNESE

Per una colazione di lavoro, un pranzo a due, o
anche solo per il piacere dei sensi. Sono tanti
i motivi per fare tappa nel locale di Alfredo
Tomaselii. Dagli anni Sessanta ad oggi il livello
del ristorante & sempre elevato. Menu tutto
emiliano dai tortellini in brodo al tipico carrello
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di bolliti. Piazza del Popolo 1/2, tel.
063611426. Chiuso: lunedi. Costo: 65 euro.
ESPRESS0: 12.5/20

OVERHALL

E' il ristorante sulla terrazza all’'ultimo piano
del nuovo Hotel The First a pochi passi da
piazza del Popolo dove mentre si mangia tra
poltrone in rattan nero e cuscini bianchi, si
ammira il panorama a picco sulla citta. Dai
piatti della "cucina di casa" come & scritto nel
menu, mozzarella di bufala, amatriciana, pol-
pette, lasagne, gnocco fritto. In inverno invece
il ristorante & al piano terra. Via del Vantaggio
14. Tel. 06.45617070. Sempre aperto. Costo
40 euro.

ELLE

Il locale di Luca Pavoni & il ritrovo della movi-
da chic con la sua formula ormai affermata
cena e discoteca. In tavola arrivano sformato
di carciofi con bruschetta al ciauscolo e salsa
al pecorino, paccheri con tonno, capperi e
rucola, filetti di spigola in crosta di patate e
zucchine E dopo cena dj alla consolle. Via
Vittorio Veneto 81. Tel. 06.42010164. Chiuso
sabato a pranzo e lunedi a cena. Costo 50
euro.

* PESCE
TERRAZZA DELL'EDEN
Un terrazzo spettacolare sui tetti di Roma e
una squadra vincente guidata dallo chef Fabio
Ciervo. Dal menu: gnocchi di carote e zenzero
con mazzancolle e menta; rana pescatrice al
vapore con ragu di molluschi al limone e
coriandolo. Via Ludovisi 49, tel. 0647812752.
Sempre aperto. Costo: 130 euro.
L’ESPRESS0: 13,5/20
MICHELIN: 4 forchette
IL LOCALINO
La famiglia Dordei della Gensola ha fatto il bis
con questo locale dove Claudio e Irene, insie-
me ai figli Simone e Federica, ripropongono la
formula del ristorante a Trastevere. Dal menu
insalata di farro con gamberi scottati, polpetti-
ne di tonno con pomodoro e provola affumica-
ta, spaghetti con colatura di alici, nonché i
classici della cucina romana. Via Lazio 22. tel.
393.2542970. Chiuso sabato a pranzo e
domenica. Costo 48 euro.
LA TERRASSE CUISINE & LOUNGE
All'ultimo piano dell’Hotel Sofitel a pochi passi
da via Veneto, ecco una terrazza speciale
regno dello chef Giuseppe d'Alessio con tanto
di vista magnifica a picco sulla citta. Si man-
giano tra arredi dal tocco design piatti interes-
santi come burrata con petali di pomodoro
confit con tempura di verdurine, oppure la
zuppa di fagioli di Spello con julienne di cala-
mari e crostini dorati all’aglio. Da notare il

business lunch a 35 euro. Via Lombardia 47.
Tel. 06.478022999 / 06.478021. Sempre
aperto. Costo 85 euro.

* TRATTORIE

TRITONE

| sapori d'un tempo a due passi da Fontana di
Trevi. Dalla casa vengono proposte ricette
dimenticate di una cucina povera ma ricca di
fantasia. Amatriciana, abbacchio al forno, car-
ciofi e puntarelle. Anche piatti di mare. Via
dei Maroniti 1, tel. 066798181. Sempre aper-
to. Costo: 55 euro.

* PIZZERIE

BRANCALEONE

Aprendo la porta di questo locale verrete tra-
volti dal profumo invitante della cucina e dal-
I'entusiasmo dello staff. La pizza qui & ricerca:
da provare guella alta alla “giudia”. Via Sicilia
170, tel. 064871776. Sempre aperto. Costo:
15 euro.

* CUCINA ETNICA

LOWENHAUS

Siamo nel capoluogo della gastronomia mitte-
leuropea. Dalle 12 alle 24 il gusto bavarese vi
conduce in un viaggio tra birre di qualita e
piatti come il goulash, i wurstel, lo stinco di
maiale al forno e strudel con panna e sacher.
Via della Fontaneila 16/b, tel. 063230410.
Sempre aperto. Costo: 30 euro.

Navona - Campo DE FIORI

e CARNE
IL PAGLIACCIO
Nonostante il nome, ai fornelli sanno che non
si pud scherzare piu di tanto con il patron
Anthony Genovese e Marion Lichtle. La carta &
ricchissima: maccheroncini di farro al ferretto,
porcini e trippa, cannelloni di maialino con len-
ticchie, petto d’anatra al latte di nocciola. Si
chiude con tartufo ripieno di gelato al caramel-
lo e uvetta. Via dei Banchi Vecchi 129, tel.
0668809595. Chiuso: domenica. Costo: 80
euro.
ESPRESS0: 17/20 2 cappelii
EVANGELISTA
Adele Mazzoni padrona di casa e regina dei for-
nelli mette nel suo lavoro la passione che le
hanno lasciato papa Evangelista e mamma
Virginia. Impossibile non mangiare il celebre car-
ciofo al mattone nonché la vignarola le mezze
maniche alla gricia e la pasta di Campofilone al
ragll di calamaretti. Via delle Zoccolette 11 a.
Tel. 06.6875810. Chiuso domenica. Costo 50
euro.
ESPRESSO: 13.5/20

www.ecostampa.it

, Questo elenco che variera ogni setnmana, S ul
Trovaroma e comprende ristoranti di diverso liv
citta. Per. comodité del lettore, ai ristorant

. *L’mdtcazmne del prezzo non tlene conto
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433 NEXT

Un ambiente easy idea-
le per un pranzo o una
cena in pieno centro
storico. Qui gusterete i
classici defla romanita
come amatriciana, car-
bonara o cacio € pepe,
ma anche fettuccine al
ragl d'agnello e taglia-
te di manzo danese. Si
chiude con tiramist o
millefoglie. Via del
Governo Vecchio 123,
tel: 06 68308796.
Chiuso: in Inverno
funedi. Costo: 35 vini
esciusi.

* PESCE

PIERLUIGI

Una magnifica piazzet-
ta con tavoli all’aperto
tra palazzi rinascimen-
tali e barocchi. Ii Jocale
& guesto e non solo. Si
inizia con insalata cata-
lana e soppressata di
polipo per poi passare
alle trofie vongole e
zucchine, San Pietro
alla cacciatora, scalop-
pa di ricciola con salsa

locale della settimana
Nel tempio di caffé e cappuccino

emporary lounge bar dedicato al caffe.

Dove, se non da Napoli, poteva arrivare il
maestro di chicchi aromatizzati? Carmine Ca-
stellano fino al 4 novembre delizia i palati
dei cultori del caffé in oltre 60 differenti
modi. E campione mondiale di cappuccino e
al Kimbo Coffee Hour potrete degustare
gratuitamente il migliore con la giusta guan-
tita di schiuma e il perfetto equilibrio tra
latte e caffe. )} bar de La Nipfa deli’Hotel
Majestic si & trasformato in un salotto me-
tropolitano dove i protagonisti della musica,
della cultura, dello spettacolo e dello sport si
alternano in dibattiti all'ora dell'aperitivo
quando potrete sorseggiare oltre ai caffé an-
che prosecco accompagnati da sfiziosi appe-
tizers. Un particolare fil rouge del cartellone
di quest'anno sara legato af cinema ricorda-
to tra l'altro dai caffé-cocktail a soggetto ci-
nematografico in un tributo che culminera
dal 27 ottobre al 4 novembre in coincidenza
con i) Festiva) de} Cinema di Roma. £ atteso
per questa domenica Vincontro con Cristina
Comencini.
KIMBO COFFEE HOUR, via Veneto 52, tel.
06.42144705. Sempre aperto dalle 8 alle 16 e
dalle 19 alle 21.

farine diverse lievitato
per 36 ore e farcito
con gusti curiosi. Su
tutte la “tropeana”
con cipolla rossa e
tonno di Pizzo
Calabro. Via dei
Cappellari 66, tel.
066873462. Chiuso:
lunedi. Costo: 20
euro.

BAFFETTO 2

Figlia deffo storico
“Baffetto" a via del
Governo Vecchio, que-
sta pizzeria ne egua-
glia stile e qualita. Tra
le tonde basse e
cotte a legna spicca
quella ai funghi, cipol-
le e salsiccia. Piazza
del Teatro di Pompeo
18, tel: 06
68210807. Chluso: a
pranzo e martedi.
Costo: 15 euro.

DAL PAINO

Vivace hostaria-pizze-
ria di Franco Volpetti,
figlio del leggendario
"Baffetto", e della
moglie Stefania, che
non deludera gli

al limone e trancio di
tonno alla messinese.

Laura Serloni | appassionati dei frittj
e delle tonde alla

Piazza De’ Ricci 144,

tel. 066861302. Chiuso: lunedi. Costo: 50
euro.

SANLORENZO

Da Ponza arrivano i “gioielli di mare* che Enrico
Pierri vi portera a tavola. Come resistere ai
crudi e alla catalana di aragoste? Agli spaghet-
toni ai ricci di mare o alla tagliatella ai crosta-
cei? Oppure al tortello di cicala di mare con
finocchi brasati? Tutto il meglio per raffinati
gourmet. Finale con cannolo di ricotta e sorbet
to al latte di mandorie. Via dei Chiavari 4, tel.
066865097. Sempre aperto. Costo: 70 euro.

* TRATTORIE
LiLLi
Come in famiglia. In guesto delizioso ristorante
tutto segue la tradizione. A cominciare dai buca-
tini all’amatriciana da ricordare con gli altri
“gioiellini” come il petto di vitello alla fornara, il
paccala in umida e lo sformato di patate. Via
Tor di Nona 23, tel. 066861916. Chiuso:
funedi. Costo: 25 euro.
FiCO
Il locale adatto per pranzi o cene easy. H
menu parla romano: fiori di zucca ripieni di
ricotta, mezzemaniche cozze, pecorino e
pomodoro, gricia con tartufo, millefoglie di
filetto. Anche pizzeria, Via di Monte Giordano
49, tel: 06B875568. Sempre aperto. Costo:
23 euro.

« PIZZERIE
ACCHIAPPAFANTASMI
Un titolo famoso per una locale ormai affer-
mato. Qui la pizza & preparata con impasto di

i
?

romana. A cominciare
dalla ricca pizza della casa, con funghi, car-
ciofini, salsiccia, uovo, cipoile e peperoni).
Via del Parione 34a-35., tef. 06/68135140,
Chiuso mercoledi. Costo: 15 euro.
ANIMA E SAPORI
A due passi da piazza Navona, una pizzeria-
ristorante che fa dei prodotti freschi, non sur-
gelati, la propria bandiera, Il menu, ampio e
variegato, ha il suo punto di forza nelle tonde
classiche, lievitate naturalmente, ma anche
nei piatti tipici della tradizione capitolina. Via
di Tor Millina 17/a, tel. 06/68136279.
Sempre aperto. Costo 15 euro.

« CUCINA ETNICA

TAPA LOCA
Pazzia, ingegno e estro aleggiano tra i fornelli
di un locale famoso per la paelfa spagnola. La
tradizione consiglia di accompagnare tapas e
tortilla di patate e cipolla con la sangria.
Merita I'assaggio la crema catalana. Via di Tor
Millina 5, tel. 066832266. Sempre aperto.
Costo: 30 euro.

PaNTHEON - CamPo Marzio

+ CARNE
iL CONVIVIO TROIANT
Angelo Troiani & lo chef e patron insieme ai
fratelli Massima e Giuseppe di questo tempio
del buon mangiare, dove ogni piatto racconta
una storia, un'emozione. Come il millefoglie
caldo di patate, carciofi, coratella d'agnello
con zabaione di cipolle rosse affumicate, il
biorisotto agli asparagi, mantecato al parmi-
giano vecchio, con lumachine di mare alla

TROVAROMA
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bourguignonne, oppure il "Tuttopiccione",
quattro preparazioni diverse di piccione.
Vicolo dei Soldati, 28. tel. 06.6869432.
Chiuso domenica. Costo 100 euro.
L'ESPRESS0: 16.5/20 2 cappelli e il bicchiere

CASA COPPELLE

Omar Capparuccini e Rachele Guenot, romano
lui, francese lei, hanno creato quest'indirizzo
del gusto arredato come un appartamento in
cui gustare gratin di carciofi e fontina, tonna-
relli alla gricia con guanciale di cinta senese,
filetto alla francese con pepe nero e pepe
rosa sfumato al cognac e confit di anatra.
Piazza delle Coppelle 49, tel: 06 68891707.
Sempre aperto. Costo: 35 euro.

L'ESPRESSO: 13/20

ZOoC

Mobili, accessori e cucina. Nel locale di
Angelo Belli tra lampade d'epoca e politrone,
in vendita, si mangia una cucina "a chilome-
tro zero. Alessandro Piovali lo chef fa arrivare
in tavola arancini di piselli e spinaci su salsa
di zafferano, alici in saor con pinoli e uvetta
che preludono a zuppa di coda con lenticchie
di Ventotene, costolette di maiale scottate in
agrodolce. Via delle Zoccolette 22, Tel.
06.68192515. Chiuso domenica. Costo:35

euro.

LA VECCHIA LOCANDA

Il ristorante di Marco Mozzetti arredato come
una antica taverna, con tavoli alli’aperto per
I'estate, propone specialita di tradizione
romana e marinara. |l menu? Amatriciana e
gricia, bombolotti cozze e pecorino o trofie
guanciale, brie e tartufo. Buoni ossobuco,
abbacchio, trippa, ma anche rombo con pata-
te ai funghi porcini o tagliata di manzo con
asparagi e tartufo. Vicolo Sinibaldi 2. Tel.
06.68802831. Chiuso domenica. Costo 35
euro.

* PESCE
FORTUNATO AL PANTHEON
La cucina & egregia e su tutto regna da anni il
patron Fortunato Baldassari. In un ambiente
raffinato si mangiano carciofi alla romana,
tagliolini gamberi e zucchine, pesce freschissi-
mo cucinato in tutti i modi. Tartufi e funghi
quando € stagione. Torta di ricotta e zuppa
inglese per chiudere. Via del Pantheon 55, tel.
066792788. Chiuso: domenica. Costo: 48
euro.
ESPRESS0: 13/20
ENOTECA CAPRANICA
Si chiama enoteca ma & molto di pit questo
locale a pochi passi dalle due Camere.
Consigliati la ricciola affumicata con puntarel-
le alla romana, i paccheri con calamaretti di
paranza, cacio e pepe e il tonno rosso con
olive di Gaeta e capperi di Ventotene. Piazza
Capranica 99, tel. 06 69940992. Chiuso:
sabato a pranzo e domenica. Costo: 85 eurc
vini esclusi
L'ESPRESS0: 14/20 e il bicchiere.
MICHELIN: 3 forchette.

* TRATTORIE
RICCIOLI SALUMERIA TRATTORIA
Come in una dependance easy del ristorante
la Rosetta, lo chef Massimo Riccioli con I'aiu-

to di Tommaso Maddalena, qui propone piatti
con pesce povero, ma anche i cult della cuci-
na romana. Ottima la selezione di formaggi e
salumi da comprare nello spazio salumeria. E
poi, crudi di pesce, tagliata di manzo, parmi-
giana di melanzane. Anche aperitivo. Piazza
delle Coppelie tel. 06.68210313. Chiuso
domenica. Costo 35 euro.

OSTERIA DELLA FREZZA

Sobrio ma al tempo stesso elegante: cosi
hanno voluto questo locale, nato da una
costola di “Gusto”. Dal menu: salumi e for-
maggi, fettuccine alla carbonara, saltimbocca
alla romana, tiramisl. Via della Frezza 16, tel.
0632111482. Sempre aperto. Costo: 35
euro.

OSTERIA DEL SOSTEGNO

Ottime e abbondanti le porzioni in questo
locale. Bombolotti alle melanzane, tagliolini
alla Checca, abbacchio al forno e baccala
marinato sono solo alcune delle infinite spe-
cialita che si possono gustare. Via delle
Colonnelle 5, tel. 06 6793842. Chiuso:
lunedi. Costo. 30 euro.

*PIZZERIE

SAGRESTIA

Il sacro e il profano. Dal 1946 sulle tavole di
questo ex convento sfilano la "Sagrestana"”
multigusto con funghi, quattro formaggi, cico-
ria, prosciutto e fiori di zucca e tonde classi-
che. Non & da meno la cucina romana. Via del
Seminario 89, tel. 06 6797581. Chiuso: mer-
coledi. Costo: 18 euro.

——— Ristorante Pizzeria ——

dal 1951

Pizze cotte a legna e
PIZZA DI KAMUT BIO SENZA LIEVITO

Cucina Romana e di mare
con prodotti artigianali

Via della Lungaretta 85
(P.zza S. Maria in Trastevere) Roma
Tel. 065803403 - ginointrastevere@alice.it
Mercoledi chiuso

TROVAROMA
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