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AROMA A TAVOI-A GUIDE La scritta [zew]evidenzia una recensione di nuova pubblicazione

» | seguenti elenchi comprendono schede di

ristoranti

selezionati a discrezione della redazione, in coerenza con la
critica positiva della linea editoriale. Nelle prossime edizioni
sara cura della redazione inserire accanto ai migliori indirizzi
sempre presenti (di cui viene aggiornato il menu in base alla
stagione) nuovi nominativi degni di nota in modo da recensire
nel corso dell’anno il maggior numero di locali visitati.

Il prezzo medio di ogni ristorante si riferisce ad un pasto com-
pleto, comprensivo di quattro portate, con esclusione delle

bevande. Buon appetito!

e

POS= Bancomat

AE= American Express
CSi= Cartasi

DC= Dinersclub

MC= Mastercard

VISA= Visacard

espr= Espresso 2011
gr= Gambero Rosso 2011
mich= Michelin 2011

e

MEDITERRANEA CREATIVA

ANTICA PESA - Confinua [irresistibile ascesa di questo
finomelo ristorante frasteverino che raccoglie consensi di
pubblico e crifica grazie ol costante lavoro dei fratelli
Panella, Francesco motore della sala) e Simone; chef dota-
fo di asfre e tecnica notevali. Sprofondali nel benessere di
una sala concepita come una galleria d'arte contemporanea
|con preziose opere, fra le alire, di Attrdi e Kosiobi) & accu-
diti da personale giovare mo impeccabile, assaggerefe
piatti romanissimi (a base di prodotii rigoresamente loziali) e
di pesce, spesse deliziosamente ereafivi: piccclo hamburger
romanesco con salsiceia di Mente San Biogio; primo sale e
broccoletti, pasta e fagioli con frutii di mare di Terracina &
pomodori confil, schiaffoni con ragh di riccicla, pomodero
giallo e basilico, linguine "Ajo e Ojo” con bottarga di mug-
gine, millefoglie di porchetta d'Ariccia con mozzarella, indi-
via e salsa dlle pere, pesce azzurro del Tineno con salsa
alla cacciatora e cicoria piccante, calamari sauté con crema
all'aglio e insalatina di ceci &, fra le dolci note, crumble di
mele verdi con gelato alla vaniglic o piccolo Mont Blanc
alle casfagne viterbesi. Canfina monumentale (clire 1.000
efichetie, con alcune chicche introvabili). Via Garibaldi, 18.
Tel. 065809236 [Trastevere). Chiuso: demenica. Prezzo:
70. Carte di credito: tutte espr, gr, mich www.anficape-
sa.it

[1261/]CONVOGLIA - Nel cuore dello stozione Termin si
aprono le ampie sale di Convoglie - Vieggio di Sapori, un
nuove concepl di ristorazione e sosia gourmet, nate per offri-
re'accoglienza e prodetti di qualitd in un contesto dinamico
e moderno. L'area ristorante, con circa 90 coperti, propone
una cucina di qualita che spazia lungo tutie le tradizioni e i
rodotii di eccellenza nazionali, realizzati in ricette origina-
Fe curate nei deflagli o cura del bravo Alessandro Cecere:
caviale di melanzane con capesante scotiate allo zenzero e
pepe rosa, agliclini con carciolo bianco di Perfosa, pecori-
no e mentuccia romana, guancia di Fassone brasata cen
puré di sedonerapa, lonno pinna gialla in crosia di pepi e
agrumi con asparagi dolei. A chiudere, variazione di tirami-
sU e créme biulée con fiutli fropicali. Olire al ristorante, il
locale € attive tutto il giorne con |'osteria, la pizzeria, il wine
ber, la caffetteria & il negezio di gastronomia, per lacquisio
di eccellenze ifalicne e piatti pronti da asporto. Dowvero

SRS

inferessante il colendario degli appuntamenti sefiimanali con
serate o fema culturale e musicale, olire alle speciali cene
degusozione del giovedi con mend di quatiro poriate cio-
scuna abbinata al giusto calice. Canfina ampia e fornita e
servizio giovane e cortese. Via Giolitti, 36. Tel.
0699701300. (Termini|. Chiuso: mai. Prezzo: 40. Carte di
credito: tute gr www.convoglia.com

[zew]IL LOCALINO - Ecco un vero "localine gourmet in
una zona turistica (via Veneto|, owero poco frequeniata dai
romani buongustai. L'infento & infattl quello di ricreare I'at
moslera ospitale di una casa all'inferno di una brasserie-oste-
ria sciccheftosa dove assaperare una cucina semplice ma
ricercata ad un tempo, basata su ingredienti di alta gomma:
tariare di fonnc in salsa di rafano, zuccherini (moscardini) frit
fi con menta, capesante gratinate al nero di seppia, insalo-
ta di grano spezzato con gamberi, spaghetti mallicati con
celatura di alici e passalina, spaghetti di Gragnane ai rieci
di mare, branzino brodeftolo con frutti di mare e cicaria,
coda di respo al puré di mele, polpetiine di torino alla favi
grianese, king crab servifo con maionese e patale e, dulcis
in funde, pasficcio di mele colde con gelato alla cannella o
cassala siciliana. Canfina compesta da circa 600 elichefte,
servizio affideto olle cure di un sorridente stoff. Piono bar
riservato ai clienti del ristorante. Prenctare. Via lazio, 22.
Tel. 0642020218, |Veneto). Chiuso: domenica. Prezzo:
50. Carte di credito: tutte

IL PALAZZETTO RESTAURANT & WINEBAR -
Affacciato con le sue spettacolari terrazze sulla scalinate di
Trinita de' Monti, l'edificio che ospita Il Palazzstio
Restaurant custedisce un "gioiello classico ma contempore-
neo", con un design curatissimo, dominato dal rosso porm:-
peiano, &d uro splendido giarding assorto nel verde. la
carnice ideale per godersi la cucina squisitamente medi-
terranea dello chef che arriva diritte ol cuore dei soperi
senza frucchi né scorciatoie, ma impiegendo solo le
migliorl materie prime reperibili in stagione. Dallo carla
“firmata” dallo chet Alessandro Stefoni: maccarello soft'e-
lie con crema di borbobietola all'aceto di lamponi, fregu-
la al pistacchio di Bronte con frutti di mare e ricotta sala-
fa, spaghetti alla chitarra con aglio, olio, crema di pepe-
roncino e botiarga, strozzapreli con aringa affumicata,
poril stufali e carciofo romanesco, merluzzo alle radici di
liquirizia, topinambur e fave fresche, coscio d'abbocchio

SRR

laccato al miele, potate novelle e crema acida e, per chiu-
dere dolcemente, terring al latle bruciato con sorbetto
all'orzata oppure spuma di tiramist ol Di Saronna con
croccante al sesamo. Canting composta da oltre 400 efi-
chette, servizio dal glamour internazionale. Enfrate anche
dalle terrozza @ Piazza Trinitd dei Monti. Vicolo del
Bottino, B. Tel. 06699341000 (Spegna). Chiuso: lunedi
e in agosto. Prezzo: 55 cena, 30 pranzo. Carte di credi-
fo: tutte espr, gr www.ilpalazzettoroma.com

IL SIMPOSIO - Un tempio del ving, delle champagre, del
buon bere in generale, che arriva direftamente dalla fornifis-
sima enofeca dccanio, una cantina curata dal sommelier
Giovanni Ruggero comprensiva di circa 1.500 voci tra
nozionali, soprafiufio, ma anche internazionali: ecco il
Simposio di Pietro: Costantini, uno dei ristoranti pit inferes-
sanfi della scena gashonomice romana. Basta leggere il
meni per farsene subito un'idea: tra gli anfipast terrina di
lenficchie, pori & pesci nobili oppure fiepido di polipo
nostrano con patate, fagiclini e colatura di dlici; tra 1 primi
zuppa di mare in crosta, gnocchi di mozzarella di bufalo
asparagi e salsa leggera di fermaggio stracco o risofio con
caprino, pere e sedano. Per | secondi spiedino di capesan
e e rostl di poiate ol profumo di bosco, terrina di foie gros
o faraona con caponata alla menia e mosto cotlo e astice
con animelle su cipolle stufate. Per finire in dolcezza spuma
di cioccalato amaro con arance e offimi soufflé alla cannel
la & mele verdi o al cioccalato, da ordinare con buon anfi-
cipo. Carta dei formaggi e piatti unici sono perfetti per lo
pausa pranze. Comungue vada... aslerersi astemi. Plazza
Cavour, 16. Tel. 0632111131 (Prati). Chivso: domenica
ferie in agosto. Prezzo: 70. Carte di credito: fufte espr, gr
wwaw. pierocastantini.it

[72¢10METAMORFOSI - 'Nella mia mente ¢'¢ il pensiero
costante su come provocare emozioni nelle persone che
degustano i miei piatli ed & cosl che dentro di me scaturi-
scono idee, concetti e ricordi che si trasformane in emo-
zioni atiraverso il cibo con un cainvalgimento dei sensi
fotale”. Parcle ispirate di Roy Caceres, chef colombiono
con prestigioso pedigree, da poco approdato nella
Capitale ai fuachi del ristorante Metamorfosi ai Parioli, la
cucina di questo giovane estroso chef, che viaggia insie-
me alle stagioni ricercando i miglier prodotii, € decisa-
mente originale e ricco di sorprese golose, giacando in

>

ROMAAROMAAROMAARCMAAROMAAROMA

ROMA AROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAAROMAARC-

» Puoi trovare la rivista AROMA in distribuzione gratuita nei luoghi piu esclusivi

della capitale: locali e ristoranti selezionati, scuole di cucina, salette vip dell’aeroporto,
ambasciate, palestre, circoli sportivi, centri di estetica e benessere. Se vuoi promuovere

la tua attivita presso un lettore attento ed appassionato contatta il nostro ufficio com-
. merciale ai numeri 065781695/615 o allindirizzo mail info@aromaweb.it. | nostri
incaricati ti sottoporranno un'offerta personalizzata alle tue esigenze.
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Le tre maggiori guide

gastronomiche italiane, L'Espresso, || Gambero Rosso e la Guida

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 tredici posizioni, all'interno delle quali si posso-

no trovare anche piu ristoranti a pari merito.

‘#‘ MICHELIN

100/100 1stella 80, 2 stelle 90,

parficolare con la scomposizione e la consistenza delle
materie prime: vovo 65° (cavalfiore, nocciole e caviale,
gid un classicol, fusilloni abruzzesi, tonne rosso e profumi
croccanti, risotto, battulo di copesante & cedro, leccia e
brodetio di cozze can peperoni cruschi e cime di rapa,
piccione morbide e croccante con gel agro di lamponi e
tiocchi di mais, costato di Fassona con patate, cipollotto &
menta, manzo all'olio con sesamo nero, puniarelle e acciv-
ghe al limone. Assai creafivi anche i dessert come i ravio-
li croccanti, agrumi, miele e mandorle, il cioccolato, bana-
ne caramellate e Armagnac o la crema di riso Basmati alla
vaniglia. Carta dei vini importante, ambiente modernissi-
mo, minimalista ma aceogliente. Quatiro meni degustar
zione (2, 3, 5, 8 poriate| pit la carie, Prenotare. Via G.
Antonelli, 30. Tel. 068076839 (Parioli]. Chiuso: saboto a
pranzo e domenico, ferie in agosto. Prezzo: 90. Carte di
credito: tutte www.metamorfosiroma.it

MEDITERRANEA CLASSICA

[1ew|BABA - la campanella di Babo [al secolo Rosalba
lauricla) & ormai un'istituzione a Roma. E contraddistingue
un fipo di ristorazione fofalmente inedito: come bravi ospiti,
¢i si inconitra futti nell'orario stabilite (alle 21, quandoappun:
to suona la campanella per i commensali riunifi] nel bel casa-
le offocentesco di Babo, arredate in mode estremamente
curato, e, come si suol dire, ¢ si prepara @ mangiare quel

che passa il convento. Che qui non & nienfe male: la spe-
cialita della casa sono le zuppe, sempre a base di prodoti
di stagione, come piselli, funghi, castagne; per antipasto frit
fini misfi ed insclate ricche, per proseguire con primi piati
gustosi e ben presentati [risoffi, paste ripiene). Sono invece
servill @ buffet i secondi pictii che contemplano diverse
opzioni, tra afrosti di come e sformati di verdure. Dolci, rigo-
rosamente fatfi in caso, fra cui le mini postiere, il cremoso al
cioccolato e la futta di stagione col gelato. la domenica
aperfo @ pranzo con mend @ prezzo ridotto (15 eure) per i
bambini. In carfa pache selezionate efichette & alcune pro-
poste al bicchiere. Indispensobile prenofare. Via Cosale di
Tordi Quinto, 1. Tel. 06 3330745. Chiuso: domenica sera
e lunedi, ferie in agoste. Prezzo: 301 Carte di credito: no.
gr www.babaristorante. it

[2€1] CUCCURUCY’ - Ritorna il Cuccurucy, con il suo
nome originario, dopo aver cambiato varie insegne nel
corso degli anni. Anche la formula si & evoluta, in linea
con le nuove domende del mercalo, in parficolare: lo
carne di pregio da scegliere diretiomente al banco macel
leria e da cucinare sulla griglia. Accanto alla ciccia le
classiche pizze cotte nel forno a legna e anche qualche
proposta piv sliziosa come gli scampi agli agrumi, la far
tare di ricciola, il crostino'di baccala mantecato, le paste
fresche della fradizione romana e i dolei al cuechiaio
Molto suggsstiva la location, un cosale con grandi veran-
de affacciato sul Tevere e l'oosi verde di Capoprati, Vie

20/20 (X 5)

3 stelle 100, 4 forchette 78,

3 forchette 75, 2 forchette 70
RISTORANTI ESPRESSO GAaMBERO Rosso MICHELIN FINALE ?
La Pergola 95 93 100 96
1l Pagliaccio 82,5 9l 90 87,83
Antonello Colonna 82,5 87 80 83,17
1l 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
AlPoro 75 80 80 78,33
Acquolina Hostaria 72,5 8l 80 77,83 :
Mirabelle 72,5 75 80 77,83
Giuda Ballerino! 72.,3 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
La Terrazza del’Eden 67,5 80 78 75,16 |

Capoprati, 10. Tel. 0637500330 (Fonte Milvio). Chiuso:
mai. Prezzo: 25. Carte di credito: tutte gr

Wwwicuccurucu.info

pew]IL CORTILE - Ha un secolo ma non Jo dimostia
questa trattoria di Monteverde che si presenta come un
ristorante sobrio ed accogliente con una cucina medi-
lerranea (fanto pesce| saporita ma leggera. Dal meny,
nel quale trovane spazio pure molle proposte della tra-
diziene romana: carciofo alla giudia, tonnarelli gam-
beti e zucchirie, gnocchetti al ragt di polpo, fettuccine
con porcini e ricciola, tagliclelle al tartufo nero, bac
cald fritte: con zucchine, pesce spada alla siciliong
spezzafino alla cacciatora, straccetti con radicchio e,
fro le dolci golesita, sbriciolate allo zabaione o torta
di pere e cioccoloto, Canting ben struttyrata e servizio
familiare ma molto professionale. Via A. Mario, 26.
Tel. 065803433 (Monteverde). Chiuso: domenica
sera e lunedi, ferie in agosto. Prezzo: 45. Carte di cre-
dite: tutte www.ristoranteilcortile. it

[newLA GATTA MANGIONA - Un giande classico dello
tislorazione romana: basia vedere il perenne viaval di clienti che
affolla 1 locole in un qualsiasi giomo, pure infrasetimanale.
Dialironde la qualita paga, senza contare la passione e ['estro
creafivo di un mend sempre in cerca di nuove proposte. Ne &
festimonianza la celebre lovagna che domina la sale, dove
sono elenaate futte e specialitt del giome, visicnabile addiriftu-
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