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Le tre maggiori guide

Michelin edizione 2011 ¢i hanno fornito il materiale per stilare una clas-
sifica che attraverso una sintesi delle rispettive valutazioni esprima la
media aritmetica attribuita ai ristoranti. Cio per dare al lettore uno stru-
mento di informazione quanto pil possibile aggiornato ed obbiettivo.
Per comporre questa graduatoria tutti i punteggi sono stati tradotti in
centesimi, privilegiando i locali segnalati in tutte e tre le guide, e non
quelli con maggiori votazioni ma esclusi da almeno una di esse. La Top
Chart riguarda le prime dodici posizioni, all'interno delle quali si posso-

no trovare anche pil ristoranti a pari merito.
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RISTORANTI ESPRESSO GAaMBERO Rosso MICHELIN FINALE
La Pergola 95 93 100 96
1l Pagliaccio 82,5 91 90 87,83
Antonello Colonna 82,5 87 80 83,17
Il Convivio Troiani 80 84 80 81,33
Imago 77,5 79 80 78,83
Glass Hostaria 75 8l 80 78,67
Agata e Romeo 77,5 78 80 78,50
AllPoro 75 80 80 78,33
Acquolina Hostaria 72,5 81 80 77,83
Mirabelle 72,5 75 80 77,83
Giuda Ballerino! 72,5 79 80 77,17
Antica Pesa 72,5 80 75 75,83
Il Sanlorenzo 77,5 80 70 75,83
La Rosetta 77,5 79 70 75,5

URBANA 47 - F' un locole veramente innovativo,
sia come look [stile vinfage, con mobili di medemariato; dis
ponibili per la venditc] che come idea di cucina, fresca &
leggera, fordata sui concstti di km Zeio e stagionalig, in
grado di valorizzare i prodotii del terdtorio laziale. Le ese-
cuzioni sono sempre molto ‘originali: polpette di bollito in
salsa verde e puntarelle alla romana; pasto e fagieli con
gomberi bianchi e limore, gnoechi di pane con cozze e
pecorino, parmigiana di cardi, baratilo di bacedld in
umido, spezzatino di manzo ‘al vino, cheesecake di strac:
chine, pastiera di farre con solsa al mandarino. Cantina
regionale; comprensiva anche di birre ortigionali del lazio,
Via Urbana, 47 Tel. 0647884006 (Monti). Chiuso: mai.
Prezzo: 35. Carte di credito: futte gr wwaw.urbanad7.it

MEDITERRANEA CLASSICA

BACCO & C.UCINA - Sempre molio intrigante ['offeria
culinaria di questo ristorantino gourmet che mette insieme
ricette di mare e della tradizione romanolaziale nel segno
comune dello qualita degli ingradienti impiegati: fiori di
zucca ripieni di funghi porcini, ricotta e salsa al tartufe nero,
spaghetti alla carbonara di tonno, pappardelle con carciofi
e pacoring, grocehi di patate con noci e gorgonzola, taglic-
fa di manzo al mosio d'uva, trancio di tonno ella siciliana
con olive, capperi e pomodorini, polpe grigliato al salmort-
glic. Per concludere degnamente mousse al cioceolofo for-

dente e arancia, panna cofta con cuore di marron glacé,
crema di marroni e squaglio di cicccolato fondente e crema
cotalana con pincli tostati. Si beve pil che bene grazie al
vasto assorfimenio del locale, gia qualificata enoteca oggi
frosformata in ristorante di calde eleganza. Via Mente
Santo, 8a. Tel. 063720800 (Prati). Chiuso: subaloa pran-
zo e demenica. Prezzo: 35. Carle di credito: tutte gr
www.baccoande. it

CANDIDO - Ristorante-pizzeria istituzionale @ Prati
[dal 19306) guidata con grande passione e professionalita
dolla famiglia Morelli. Tro le tonte specialita i crostini di cac-
ciagione, le paste fafte in case (da provare i tonnarelli cacio
e pepe o i fagliclini al nero di seppia con gricia di'calamor
reti), il filetio di fonno lardellato, la scaloppina di rombo con
le vongole, lo tagliota di manzo argentino alla brace e, per
finite, la torta di ricotia di bufala con cioccolato, il millefo-
glie o lo wrostela di more, Pizze con impasto allo romona
[bordo sattile) o base di una miscela di farina 0 & farina i
soia, ‘ossal leggera e digeribile. locale spesso overbooked,
camerieri bravissimi nel servire tempestivamente i tanti affe-
zionafi clienti. Viole Angelico, 275. Tel. 0637517704
[Profi|. Prezzo: 35. Carte di credito: tufte www.ristorante-
candido.com

71e1| EVANGELISTA - A cosa di Adele Mazzoni si
gusta una cucina pretiamente romana, il carciofo nelle sue
varie declinazioni [al mattone, alla giudia ecc.) principe

della tavola. Oltre all'oriaggio, in meny zuppe di farro, di
ceci e castagne, gnocchi alla sorrenting, linguine con
gamberoni e fiori di zucca, tagliatelle con melanzane,
olive, pomodoro e feta accanto a specialita di carne quali
gli inveliini, il fritio di cervello, i fordi e il colombaccio, il
maialino arroste e 'abbacchio. | dolci artigianali annove:
ranc squisitezze come il semifreddo al caffé con croccan-
te di mandorla o lo strudel di mele con gelate. Servizio
esperfo. Via delle Zoccolefte, 11. Tel. 066875810
[Arenula). Chivso: domenica. Prezzo: 50. Carte di credi-
fo: futte espr

[17¢20] HOSTARIA MONTEVERDE - Un Vino & Cucina
che @ Monteverde propene una cucina romana tradizional-
creativa impiegando prodotii laziali di origine biologica.
Lo carta cosi recita; aliciott friti & pecorino, cacio e pepe
e carciofi fritti, orzotte con cavolo nero, zucca e cannelli
ni, aglio & olio con passatina di ceci, finocchi & baccals,
feraona con castagne e finocchietio, pollo con peperoni,
salsa al basilico e cous cous speziato, branzino con polen-
to mantecata, salsa di vongole e olive gaelane, bollilo clla
picchiapd, tiramisd al bicchiere con amaretti & nocciole ©
semifreddo di ricotta e pistocchi con salsa allo zenzero.
Cantina composta da una sessantina di efichefe, fulte
laziali. Prenotare. Via S. G. Emilioni, 7. Tel.
0658230469 (Monteverde). Chivso: mai, operio solo la
sera. Prezzo: 30, Corte di credito: POS, MC, VISA
www.hoslariamonteverde.com
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/|LOCANDA DEI MASSIMI - Non disiante dal-
l'aeroporto di Fiumicino, un cosale immerse nel verde
della Tenuta dei Massimi, dove mangiare all'aperio al
centro di un antico borghetto o nelle sale interne rawi-
vate dal legno e dalla calde presenza del camino. Lo
slogan delle locanda & "gusta la natura": gli ingredienti
infatti sone a coltivazione biologica e a km Zero, men-
ire la cucina & impegnata a salvaguardare la tradizio-
ne, con molti pictt studiati apposta per i celiaci: sfor
matino di spinaci con crema di parmigiano reggiano,
carpaccio di pecorino dolce con rucola, pinoli e pere,
paccheri di Gragnano con cacio, pepe e boltarga di
muggine, gricia con carciofi, gnocchelti al bottuto di
guanciale, zuppa di ceci e cavolo nero, spaghetti di
mais alle vongole veraci, stinco di cinia al forno a legna
con patate, coniglio con salsiccia e carciofi aolla men:
fuccia, polipetti in terracotta can pomodori, ollve e pala-
te, delizia ol fimone e tartufo fondente ol caffé caldo.
Anche comparto pizzeria. Via Poriuense, 863. Tel.
066550684 [Portuense). Chivso: lunedi. Prezzo: 35.
Carte di credito: tutte www.locandadeimassimi.com

7e2 MACINANTI - Lo conoscevamo solo come pizzeri,
in reclia Macinanfi & anche ristorante, e di quelli “seri”, da

raccomandare senzo esitazioni, in vird di una proposia
gastronomica di futto rispetto che privilegia la qualita & la
icerca di prodotii gourmet. Olire dlle fonde, preparate con
lunga lievitozione (24 ore| a metd fra stile napoletano e
fomano, in versioni originmli e sfiziose ([amatriciana con car
ciofi, cipolla e pecorino romano, broccoli, lardo di
Colonnata & formaggi di capral, da provare le specialita al
lartufo nero, il Pata Negra, lo mozzarella di bufala campar
na, i calamar allo griglia e lo laglicls di manzo foscano
dllacefo balsomico. D'obbligo concludere con il tiramisu
alla fragola, il tortino di mele caldo con crema allo zabaio-
ne e lo crema catalana. Circa 150 efichette disponibili in
corla acconto ad une discreto selezione di distillati. Via E
Vittarini, 45. Tel. 065010222 (Eur]. Chivso: domenica
Prezze: 25/35. Carte di credito: POS, AE, CSi, MC, VISA
gr www.mocinanti.if

MONSERRATO - Ecco uno di quei "fistoranti che

nen i sbaglt, sicuri e sempre affidabili, in virtd di una con-
solidota esperienza ed un noturale istinto per lo qualite che
la famiglia D'Onofrio dimostra ad ogni visita, senza mai per-
dere un colpo. Piatii semplici ma ben eseguifi, con un pic-
colo appunto sulla politica dsi prezzi, che ha risentito non
poco delleffetio suro: insalate di mazzancolle con pomo-

dorini e rughetta, feftuccine con gamberi e corciofi, orec-
chiette con zucchine e rana pescatiice, bombolafli all st
ce, paccheri ol ragy di spigola, abbacchio alla scottadite,
bistecche danesi alle griglia, pesce secondo l'onda nei
modi canonici (oegqua pazza, fomo, sale|, mazzancolle
vino bianco. Dolei anch'essi molto classici (forta di ricotia,
créme brulée, firamisi], canfina seguita da Gine, competen-
te sommelier. Via Monserralo, 96, Tel 0668733864
(Campo de' Ficri|. Chiusa: luned). Prezzo: 55. Carte di cre
dito: futte

OSTERlA CHIANA - Un'osteria d'imprenta contern-
poranea [due ambienti semplici ma curati & un bel dehors
esfivo] quella che | fre soci Federico, Marca e Nicola hanno
scelto per meftere in scena Uno cucind romana anch'essa
interpretata con gusto afiuale, ma sempre con rispeﬁo dello
fradizione. Carciofo alla giudio, bucce di patate fritle, pac-
cheri con guanciale, ricotia salata & cicoria, classica gricia,
polpetie al pomodoro, castolette d'abbacchio ¢ firamisu do
standing ovation. Cantina ristretia ma dai giusi ricarichi, ser-
vizio efficiente ed informale. Prezzi invitanti. Via Agri, 27,
Tel. 0685304430 (Sclario). Chiuso: sobato @ pranzo e
domenica. Prezzo: 30. Carte di credito: no gr

OSTERIA PISTOIA - Basla une rapida occhiota of
ment per rendersi confo che ["osteria” di Alessandro Pistoia
non & un posto come gli altii ma uno di quegli indirizzi da
segnare in agenda grazie ad una cucing semplice ma ricar-
cato che riscopre, atiualizzandoli, | sapori di una velta. In
questa operazione giocano un ruolo fondamentale i prodot
fi del territorio loziole che Alesscndro reperisce presso forni-
tori & piccoli produttori di sua provate fiducia. Un esempio
di meni: calomaro softate con pomedori datterini, fimo e
dlive taggiasche, canncli di mozzerella e dlici, carbonare
con caiciofi, cosorecce ai rici di mare: profumate ol lime,
lagliolini alici, maggiorana e capperi, sfinco di maidle al
forno, branzino in crosta di potate ol rosmarino & boftargo,
filetio di baccala confit e, fra le dolci tentazioni, terina di
nocciole, croceante al cieccolato bianco e fruthi di bosco o
millefoglie con crema chantilly e gocce di cioccolato.
Canfina ok, lecale medeme e accoglients con circa 45
coperfi (prenolare). Piozza Madenna delle Solette, 13, Tel.
0658203381 (Menteverde). Chiuso: domerica. Prezzo;
35. Carte di credita: POS, CSi, MC, VISA gr

www.osleriapistoia.com

QUlCK - Un risterante di gusta innovative, sia nel-
l'ambiente che nellimpostozione dello cucing mediteranea,
quello inaugurato nel 2007 dallo chef patron Gilberte
Antenelli, 1l quale accoglie personalmente i suoi ospiti nella
sala di soli 45 copertl, |l menu & molio esteso e ricco di spun-
fi: insalota di pelpo verace e berlofi, cociocavallo aoffumi-
cato-al forno con pane carasau e speck, gnocchi al tonne
fresco, capperi e olive ol profumo di rosmarino, tonnarelli
all'amatriciana con fonduta di pecorino romana, risetio con
gorgonzola, noci e pere, polpetline di sgombre e melanza-
ne con salsa di pomoedoro e cipolla di Tropea, involtini di
spigola fipieni di funghi porcini & zueching, filetto ol Nero
D'Avola e, fra le dolcezze, semifreddo al forroncine o clos-
sico firamist. Carta dei vini piutiosto fornita, «con efichefte
regionali @ rappresentare aziende nazienali selezionate, ser-
vizio gentile e "quick’, ma non freftoloso. Pranctare. Vi M
Broglio, 37. Tel. 0672016432 (Capannelle). Chivso:
domenica. Prezzo: 40. Carte di credito: futie
www.guickrislorante.it

REGIONALE
ABRUZZO

AMBASCIATA D’ABRUZZO - Ristoranfe isfituzionale ai
Parioli, dal lontane 1964 sugli scudi in virld dell'oftima pre-
posta di matrice abruzzese, tra cui si inseriscono numerosi
pictti romani e a base di pesce. Qualita e treschezza le
parole d'ordine in cucina: grande antipasto di salumi & for-
maggi obruzzesi, carpaccio di pesce spada, poi pappar-
delle al cinghiole, maccheroni alla chitarre cacio e pepe,
ravioli ricotta e spinaci, maialino ol forno con potate,
abbacchic arrosto, pesce del di alla griuh’q al forne o al
sale e per finire, ponno cofta, profitercle e tiramisis
Canfina fornita & servizio efficientissimo, softo [ supervi-
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sione attenta del patron Roberto Poggi. Prenctare. Via
Pietro Tacchini, 26. Tel. 068078256 (Parioli]. Chiuso:
mai. Prezzo: 40. Carte di credito: tutte
www.ambasciatadiabruzzo.com

BASILICATA

LA CANTINA DI NINCO NANCO - Dq
nome di un brigante lucano, un ristorante che rende
omaggio alla cucina della Basilicata con una prope-
sta di ricefte tradizionali basate su pradolli seleziana-
fi e rigorosamente locali. Il mend racconta di misto di
salumi e formaggi, cicatielli con salsicce e funghi por-
cini, orecchielte con cime di rapa e mollica croccan-
te, cavatelli con salsiccia sbriciolata, erbe selvatiche
e crema di cec, baccala con batfuto di peperoni cru-
schi, millefoglie di maiale con provola e melanzane,
guancia di vitello all'Aglianico, agnello lucano alla
griglia e, in goloso finale, torta di zucea oppure cesti-
no di pasta frolla con ripieno di crema alla frutto e
mousse di fragole. Carta dei vini anch'essa dal mar-
cato accento regionale, |'Aglianico del Vulture star fra
i rossi. Via del Pozzo delle Comacchie, 36. Tel.
0668135558 (Pantheon). Chiuso: mai. Prezzo: 40.
Carte di credito: tutte www.ninconanco. it

CAMPANIA

[ze2]LA BARCHETTA - Dal 1924 frequentota trafioria df
quartiere poi civeniata nel tempo un elegante cenccolo
bourgeois (molti gli habitué dai volii famosi) caratterizzalo
da boiserie e arredi curali con tocco femminile dalla padre-
na di casa Paole Sturchio ¢ la figha. lo sparfito in cucine &
mediferranea, con parficolare enfasi sui pialti di origine
campana, le migliori proposte: pizzo di scarola, insalata di
carcioli & boflarga, totoni e patate; parmigiana di melan-
zane, tagliolini con ricotia di bufala e fiorl di zucca, linguir
ne alla Nerano (con zucchine fritte], polenta con friarisll.
Per confinuare con coniglio all'ischitana, bocconcini di
manzo alletbo cipollina o pesce del giomo allacqua
pazza. Sweet ending con fetiine: d'arancia ricoperte di
cioccolato fondente, pastiera e zabaione in tazzo alla
Paolina con biscoffi. Otimi i roseli al fico d'India, all'clloro,
alla cannella e dll'arancia, sewili come digestivi. Via G.
Pierluigi do Palestring, 35, Tel. 063204503 (Prati). Chiuso:
sabato @ pronzo. Prezzo: 50. Corte di credito: utte gr

AZIO/PUGLIA

| HOSTARIA DEI GHIOTTONI - lazio & Puglia

[regioni di origine rispettivamente di Giuliana e

Francesco, i due appossionali padroni di case) dialo-
gano idealmente all'inferno di quesio ristorante scam-
biandosi sopori e ricette. la carta & un omaggio @ que-
sto felice sposalizio: antipasti fipici pugliesi (sotioli, salu-
mi, formaggi, orecchiette con cime di rapa, tonnarelli al
sugo di cada, vermicelli cacio e pepe, maltagliafi con
cozze e fagioli, puré di fave, braciole pugliesi, saltim-
bocca dlla romana e dolci cosalinghi sempre diversi.
Corta dei vini pit protesa verso la Puglia, il Salento in
particolare. Prenotare. Via Petritoli, 9. Tel. 068813082
(Salario). Chiuso: domenica e lunedi sera. Prezzo: 30.
Carte di credito: fuite www.hostariadeighiottoni. it

MARCHE

CANTINA CANTARINI - Poco o nula resio dello
fraccia originaria di questa bella trattoria affacciata su
piazza Scllustio, nata come ambasciata dei sapori mar-
chigiani nella capitale e poi di fatio naturalizzata roma-
na. la zuppeita di pesce alla marchigiane, il coniglio
alla cacciatora, il fegato alla marchigiana sono solo
degli spunti in un ment che infatti racconta sopratiutio di
carbonara, amatriciana, abbacchio, saltimbocea, senza
trascurare i piatti di pesce come gli spaghetti ai moscar-
dini, il risotto alla crema di scampi e le mazzancolle ol
limone. Fra i dolci casalinghi firamist o panna cofta ai
frutii di bosco. Servizio e ambiente familiari, piccolo
dehors che sfrutta la location privilegiata sulla piazza.
Piazza Sallustio, 12. Tel. 06485528 (Pinciano). Chiuso:
domenica. Prezzo: 30. Carfe di credito: tutte

MOLISE

KING DEI MOLISANI - A Roma ci sono molli
King" [delle fettuccine, dei carciofi ecc.) ma il vero re dei
molisani & solo lui, Giovanni Ricci, da Isernia, patron di
questo ristorante dall'atmasfera familiare e rlassota dove
gustare specialitd romanc-molisane (pid le prime che le
seconde in verita), accompagnali da un servizio amichevo-
le e svelio. Il menti & un po' ristretto e ‘antica" ma i piati
sono di buona qualitd e fattura: insalot di porcini, ravioli
al gorgonzola, abbacchio scottadito, saltimbecca alla
romana, scamorze alla griglia, arosto misto di mare e gela-
o al whisky, torfa mimosa con panna e crema pasficcera.
Viale Angelico, 41. Tel. 0637514772 (Prati). Chiuso: mai.
Prezzo: 35, Cote  di  credito: tutte
www.kingdeimolisani.com

SARDEGNA

SANDALIA - 'onfico nome della Sardegna (per
a sua caratteristica forma a sandalo), da il nome a que-
sto ristorante del quartiere Africano che si distingue dai
suoi omologhi per la proposta futtopesce (freschissimo)
e l'originalita delle preparazioni: seviche [ceviche) di
spigola con salsa di asparagi e patate, sedano e cipol-
le di Tropea, corpaccio di orata con kiwi, insalata di
polpo con radicchio, pistacchi e aceto balsamico,
strozzapreti con porcini, asparagi e orata, tonnarelli
all'aslice in bianco [oppure con fiori di zucca, orata e
bottargal, rombo con patate, asparagi, zucchine grati-
nale e pomodorini, gamberi alla catalana, gallinello
alla vernaccia, pesce del di al filo ‘e ferru [specialita),
e fra le dolci tentazioni, seadas con miele di corbezzo-
lo o semifreddo alla vaniglia e caramello. Cantina
regionale can qualche escursione in terra di Francia,
ambiente elegante e confortevole. Via F. Anerio, 25.
Tel 0686391634 (Africano). Chiuso: lunedi. Prezzo:
45. Corle di credito: tutte gr www.ristorantesandalic.it

SICILIA

[r2¢20] CAPRICCI SICILIANI - Ospitato nella sala d'armi
di Palozzo Taverna (1286), Capricci Sicilioni & 'alfiere
della tradizione culinaria siciliana arricchita da spunti crea:
fivi, sopratiufio in tema fish: tartore e carpacci di mare [gem-
beri rossi, spigela, tonno) da leccarsi i baffi, franceschini
[calamarett fritti), fritielle di neonata, pasta con le sarde,
fusilli o ferretio con pesto di mandorle, pennette dlla lipa-
rofa [cozze, spada, vongole e pomodorini), involtini di
pesce spada alla ghiotta, tonno cipollato, mupo al sale. In
finale golosits tutte siciliane come la cassata, il cannolo, |
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fruttini di morzopane o la crostata di arance amare
Canfina curata personalmente dal patron Nello, con il
meglio delle produzioni regionali. Via di Panico, 83. Tel.
066873666 (Navona). Chivso: lunedi. Prezzo: 50. Corte
di credito: tutte gr www.capriccisiciliani.com

TOSCANA

AL CHIANTI - la cuciria toscana, generosa e saparifa, &
il biglietto da visila di questo buon ristorante specializzato
in fiorentine e dintorni. Per cominciare classici crosfini di
caccia, a seguire ribollita o zuppa di fagioli, pappardelle
dlla lepre, fra le pietanze faraona ol Chianti, lepre in salmi
con polenta, salsicce toscane, selvoggina, bistecche di
manzo dlla griglia, tagliate e fiorentine, Dolce conclusione
garantita da castagnaccio e forta di ricotta, innaffiate da un
buon Chianti della casa. Attivo anche angolo pizzeria.
Ambiente carofteristico (con trofei di coccio olle pareli e
vivaci fovaglie a quadretioni], personale dai modi cortesi e
affabili. Via Ancona, 17. Tel. 0644250242 [Porla Pia).
Chiuso: mai. Prezzo: 40. Carte di credito: iutie
www.alchiantiristorante. it

ROMANA

ASINO D’ORO - 'la cucina della memoria si fonda su
territorio, slagione e ricordo. Evita per scelta ingredienti
opulenti e predilige la qualita di materie prime semplici ma
non per questo meno nobili. Trova il suo compimento nel
donare emozioni e non nel celebrare stupori”. Parole ispi-
rate di lucio Sforza, chef ecletiico che sfrutta if ricco patri
monio della tradizione efruscoromana per riproporre i
sapori infensi delle ricefte delle nonne. Da non perdere fra
queste il baffo alla salvia e aceto, la lingua in salsa verde,
lo coratella con i gobbi, gli gnocchi con sugo di pollo, la
lasagna di pane con sugo di pomedoro e resmarino, la
pasia straccia con baccald su crema di ceci, la salsiceia
con uva e castagne, ['oca con le prugne e, fra le delizie
zuccherine, il tiramisy di stracciatello di ricotia con le pere
o lo crema cotta di cioccolato fondente e liquirizia.
Ambiente madernissimo, in curioso contrasto con lo stile di
cucina, e lista dei vini centrata sui migliori prodotti di
Umbria e lozio. Prenctare. Via Valsavaranche, 81. Tel.
0664491305 (Prali Fiscali]. Chiuso: mai. Prezzo: 30.
Carte di credito: POS, CSi, MC, VISA gr

DA PEPPE A TOR CERVARA - | mitico Peppe’ & il
nonno della famiglia Di Batfista, fondatore dell'impresa, in
atiivita dal lonteno 1947 e oggi poriata avanfi dai nipofi
Sara e Giuseppe. la proposta & semplice ma carretta & |l
cosonte pienone di questa spazioso tratieric di quortiere
rende merito alla buona qualité della cucina: antipasto dal
buffet, poi bucatini all'amafriciana, cacio e pepe, fettuccine
ai funghi porcini, linguine allastice, spaghetti alle vongole
veraci, fiorentina di chianina, braciola di maiale, arrostici-
ni, calamaro alla griglia, millefoglie, torta della nonna. C'é
anche qualche efichefta per bere bene, il servizio & sempre
all'altezza anche quando si tratta di maxi tavolate di amici
e famiglie. Via di Tor Cervara, 65. Tel. 062294476
[Tiburtine). Chiuso: domenica. Prezzo: 30. Carte di credi-
to: futte gr www.peppeaftorcervara.com

DANTE - Benvenuti alla mensa “ufficiale” della RAI
dove i tanti personaggi dello spetiacolo e comuni mortali si
danno appuntamenio per mangiare bene & stare insieme,
nella "ristocasa” di Armando e Michela. la proposta &
romana, con parecchi piaffi o base di pesce (marfedi e
venerdi, come vuole il calendariol. Affetiati e formaggi per
iniziare, poi amatriciana e carbonara, spaghetti alle von-
gole e fettuccine ol ragl e, o seguire, straccelfi con i car
ciofi, pollo cor i peperoni, fiippa, coda alla vaccinara,
baccald o pesce del giorno alla griglia o al forne, La pastic-
ceria Anfonini (ad un passo dal locale) fornisce le crostate,
il firamist, il Ment Blanc e le alire dolcezze di fine pasto.
Aperto fino a fardi [prenotare|. Via Montesanto, 36/38.
Tel. 0637515537 (Prati]. Chiuso: domenica. Prezzo: 35.
Carte di credito: utte

7¢u] LA CARBONARA - In via Panisperna un indi-
fizzo storico (dal 1906] dove & possibile assaporare
une "cucina romana all'anfica” realizzata con personali-

t& da Donna Tereso Rossi, per futfi la "Maresciclla®. Fritto
misto vegetale, a sequire rigatoni alla gricio, girasoli
con ricofta & noci, strozzapreti cacio e pepe, tonnarelli
alla Zi Terg, carbonara, pefio di vitella alla fornara con
patate, bollito misto, e tra i dessert di fafura casalinga,
profiteroles, crostata di cioccolata e bigné di ricotta.
Cantina regionale italiana piutiosto articolata, in alter-
nafiva un offimo vina biclegico-della casa. La curiosita:
l'insegna non & una citazione della pasta romana per
antonemaesia ma una dedica alla prima cuoca & pro-
prietaria del locale, moglie del carbenaioe la cui bottega
anficamente si trovava proprie di fronte. Viia Panisperna,
214. Tel. 064825176 |Monti). Chivso: domenica.
Prezzo: 30. Carte di credito: futte www.lacarbonara.it

OSTERIA DELL’ANGELO - ['Angelo in questione non &
alato (data la vicinanza al Vaticano| me risponde al nome,
Angelo: Croce, di un ex campione della polla ovale, con-
vertitosi alla “dieta" fomana, sicuramenie meno sporfiva o
attenta alla conta delle calorie... Ma dlla fine a chi impor
ta della linea? |l puntuale sold out dimestra difatii che la
gente ricerca ancora una cucing robusta & genuina, secorn-
do la formula collaudata del ment fisso (la sera), mentre a
pranzo € possibile mangiare alla carta. | piatti osservano
calendario tradizionale romane: pesce finto (tonno e pata-

te], tonnorelli cacio e pepe, spaghetti alla gricia, rigatoni
con sugo di coda, gnocchi con spuntature di vitella (giove-
di], bollito alla picchiaps, abbacchio ol forna, minestra
broceali e arzilla, seppie con i piselli e torfino di alici (il
venerdi] ed in conclusione clambelline e vino dolce. Vino
sfuso cosi cosi, consigliabile optare per unc delle poche
bottiglie presenti in lista. Via Beftolo, 24-32. Tel
063729470 (Prati). Chiuso: domenica. Prezzo: 25. Carte
di credito: no gr

12¢1/|SANTOPADRE - Lo cucina del Sanfopadre & qual-
o genuina e autenticamente romana, con qualche digres:
sione marinara. Per cominciare al meglio cartoccio di ver
dure al vapore (specialita), cacioe pepe, mafriciana, gricia
e carbonare, @ seguire frippa, coratella con i carciofi
maialino al forno con patale, costolefte d'abbacchio e, il
venerdl, minestra con vongole e ceci & baccala alla fivor-
nese. Tre | dolci cosolinghi do non perdere Jo crostata di
visciole. Ambiente di sfile borghese, elegante & confortevor
le. Via Collina, 18. Tel. 064745405 (Porta Pia). Chiuso:
domenica. Prezzo: 40. Carte di credito: fufte

new) SORA LELLA - Lo grande fradizione romana
resiste sfrenuamente agli affacchi della modernita nell'v-
nico avampasto goloso dell'isola Tibering, la Sora lello
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