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RISTORANTI TRATTORIE PIZZERIE

Lo Vlto Rossl. Fofo. Cam'sl

RISTORANTI Nel menu del nuovo locale ricette di terra e mare

Bere e mangjare di gusto
la qualita del biologico

di Loredana Tartaglia

ulle tovagliette a tavola c’e
scritto "abbiamo aperto pen-
sando a tre semplici concet-
ti: mangiare, bere, stare in compa-

Roberto Perino, Stefano Dorizi e
Andrea Del Gallo che hanno
scommesso su questo locale poli-
funzionale dove in cucina c’¢ il
bravo chef Vito Rossi, un passato
al Giardino dell’Hilton e una

buona mano nel preparare un
menu a base di caprese di pollo
croccante con pesto leggero di
basilico, tagliolini di grano sara-
ceno con fiori di zucchina, aspa-
ragi in brodetto di zucchine e sca-
glie di grana croccante, tartare di
manzo, galletto intero alla diavola
su cicoria leggermente piccante e
patate. Molti degli ingredienti
provengono dalla tenuta biologi-
ca dei proprietari a Borgo di
Tragliata e quindi in tavola arri-
vano contrassegnati da una
fogliolina verde nel menu, le loro
verdure ripassate o la tagliata di
manzo su scarola, pinoli e uvetta
con patate allo zafferano, tutto
con prodotti dell’azienda biologi-
ca. Da notare le divertenti inizia-
tive: il venerdi la serata & dedica-
ta al mare con una menu marina-
ro, il lunedi & prevista la cena di
magro per i vegetariani e il mer-
coledi arriva pure il baratto dei
libri per chi ama la cultura.
L’aperitivo ¢ preparato con i
cocktail del barman Valerio
D’ Arcangeli.

Beere mangiare & co., via
Carlo Passaglia 1. 06.39721153.
Chiuso sabato e domenica a
pranzo, Costo 35 euro.

gnia". E in effetti in questo nuovo
locale alla Balduina dove I’inse-
gna & un gioco di parole tra bere e

LA RICETTA di “Bere mangiare & co.

birra in inglese, si mangia e si Raviolo verde di ricotta di bufala e robiola con ristretto

beve, dalla colazione all’aperitivo di pomodoro e pesto di rucola al profumo di limone

fino al dopocena. L’ambiente &  Bollire 1 kg di spinadi, strizzarli e frullarli. Disporre 2 fontana Soogafama 00e 100
y iva. Mescolare

i semola grano duro, olio
piacevole con un grande bancone o 9"3 . 399“;%2;2 e di s b st

grigio con alti sgabelli, tavoli vec-

spinadi, 4 uova, 50

D T b ot ﬁ%ﬁm rcott e 100 g. i robol. Sbolletare 100 gr. i ugheeta e rulala on

i datterini e saltarli con alla riduzione

grande lavagna con su scritti i Vini el sycco e frullarf. In una padella sciogliere 30 gr. di burro e grattugiare la buccia
e i piatti del giomo e una bella  di mezzo limone. Bollire i ravioli, condirli con burro e parmigiano, disporre sulla
cucina a vista. I proprietari sono  riduzione di pomodoro, guarmendo con olio alla rucola e foglie. -

* 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 ["alta cucina con il buffet
di tutti i giorni. C'& 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 mezzanino superio-
re, si degustano piatti sopraffini come scalop-

pa di foie gras, negativo di carbonara, "qubi"
di coda alla vaccinara, sedano e fave di cacao.
Scalinata di via Milano 9 A, Tel. 06.47822641.
Costo: 15/120 euro.

ESPR 0: 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
Tomaselli. Dagli anni Sessanta ad oggi il livello
del ristorante & sempre elevato. Menu tutto emi-
liano dai tortellini in brodo al tipico carrello di bol-

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo

del destinatario, non riproducibile.

www.ecostampa.it

087931

Antonello Colonna



ROV

Settimanale Data
Pagina

Foglio

28-07-2011
57/67
217

=
g
=
g
5]
liti. Piazza del Popolo 1/2, tel. 063611426. pud scherzare pitl di tanto con il patron Anthony
Chluso lunedi. Costo: 65 euro. Genovese e Marion Lichtle. La carta é ricchissi-
0:12.5/20 ma: maccheroncini di farro al ferretto, porcini e
!I.I.E trippa, cannelloni di maialino con lenticchie, petto
Il locale di Luca Pavoni & il ritrovo della movida | d’anatra al latte di nocciola. Si chiude con tartufo
chic con la sua formula ormai affermata cena e | ripieno di gelato al caramello e uvetta. Via dei
discoteca. In tavola arrivano sformato di carciofi | Banchi Vecchi 129, tel. 0668809595. Chiuso:
con bruschetta al ciauscolo e salsa al pecorino, | domenica. Costo: 80 euro.
paccheri con tonno, capperi e rucola, filetti di J: 16.5/20 2 cappelli, il fiore e il bic-
spigola in crosta di patate e zucchine E dopo | chiere
cena dj alla consolle. Via Vittorio Veneto 81. Tel. 433 NEXT
06.42010164. Chiuso sabato a pranzo e lunedi Un ambiente easy ideale per un pranzo o una
a cena. Costo 50 euro. cena in pieno centro storico. Qui gusterete i clas-
sici della romanita come amatriciana, carbonara o
* PESCE cacio e pepe, ma anche fettuccine al ragt d'a-
TERRAZZA DELL'EDEN gnello e tagliate di manzo danese. Si chiude con
Un terrazzo spettacolare sui tetti di Roma e una tiramist o millefoglie. Via del Governo Vecchio
squadra vincente guidata dallo chef Fabio Ciervo. 123, tel: 06 68308796. Chiuso: in inverno
Dal menu: gnocchi di carote e zenzero con maz- lunedi. Costo: 35 vini esclusi.
zancolle e menta; rana pescatrice al vapore con
ragl di molluschi al limone e coriandolo. Via * PESCE
Ludovisi 49, tel. 0647812752, Sempre aperto. | SANLORENZO
Costo: 130 euro. Da Ponza arrivano i "gioielli di mare" che Enrico
1:13,5/20 e 1 bicchiere. Pierri vi portera a tavola. Come resistere ai crudi
MchELlN:4forchette e alla catalana di aragoste? Agli spaghettoni ai
ricci di mare o alla tagliatella ai crostacei?
* TRATTORIE Oppure al tortello di cicala di mare con finocchi
TRITONE | brasati? Tutto il meglio per raffinati gourmet.
| sapori d'un tempo a due passi da Fontana di Finale con cannolo di ricotta e sorbetto al latte di
Trevi. Dalla casa vengono proposte ricette dimen- ‘ mandorle. Via dei Chiavari 4, tel. 066865097.
ticate di una cucina povera ma ricca di fantasia. Sempre aperto Costo: 70 euro.
Amatriciana, abbacchio al forno, carciofi & pun- | 15.5/20 1 bicchiere e il cappelio
tarelle. Anche piatti di mare. Via dei Maroniti 1, ‘
tel. 066798181. Sempre aperto. Costo: 55 euro. i * TRATTORIE
L
* PIZZERIE Come in famiglia. In questo delizioso ristorante
BRANCALEONE tutto segue la tradizione. A cominciare dai bucati-
Aprendo la porta di questo locale verrete travol- | ni all’amatriciana da ricordare con gli altri “gioielli-
ti dal profumo invitante della cucina e dail’entu- ni” come il petto di vitello alla fornara, il baccala
siasmo dello staff. La pizza qui & ricerca: da in umido e lo sformato di patate. Via Tor di Nona
. provare quella alta alla “giudia”. Via Sicilia 170, 23, tel. 066861916. Chiuso: lunedi. Costo: 25
Y tel. 064871776. Sempre aperto. Costo: 15 | euro.
58 euro. FICO
Il locale adatto per pranzi o cene easy. || menu
: » CUCINA ETNICA parla romano: fiori di zucca ripieni di ricotta, mez-
LOWENHAUS zemaniche cozze, pecorino e pomodoro, gricia
Siamo nel capoluogo della gastronomia mitteleu- | con tartufo, millefoglie di filetto. Anche pizzeria.
ropea. Dalle 12 alle 24 il gusto bavarese vi con- | Via di Monte Giordano 49, tel: 066875568.
duce in un viaggio tra birre di qualita e piatti | Sempre aperto. Costo: 23 euro.
come il goulash, i wurstel, lo stinco di maiale al
forno e strudel con panna e sacher. Via della * PIZZERIE
Fontanella 16/b, tel. 063230410. Sempre aper- BAFFETTO 2
to. Costo: 30 euro. Figlia dello storico "Baffetto"” a via del
Governo Vecchio, questa pizzeria ne eguaglia
o stile e qualita. Tra le tonde basse e cotte a
NAvVoNA - CamPo DE FioRI legna spicca quella ai funghi, cipolle e salsic-
* CARNE cia. Piazza del Teatro di Pompeo 18, tel: 06
IL PAGLIACCIO 68210807. Chiuso: a pranzo e martedi.
Nonostante il nome, ai fornelli sanno che non si Costo: 15 euro.
Questo elenco, che variera ogni settimana, € una libera scelta redazionale di
Trovaroma e comprende ristoranti di diverso livello, dislocati in varie zone deIIa
citta. Per comodita del lettore, ai ristoranti segnalati dalle guide “
“Michelin” abbiamo fatto seguire il punteggio che ciascuna guida assegna loro:
per I'Espresso punteggi da 1 a 20 con I'aggiunta per i migliori di cappellida 1 a
3 per Michelin forchette da 1 a 4 con |'aggiunta per i migliori di stelle da 1 a 3.
L’indicazione del prezzo non tiene conto del costo dei vini.
TROVAROMA
=
2
8
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* CUCINA ETNICA

BIBLIOTHE’

A meta tra ristorante e
sala da te, il tempio dei
sapori ayurvedici riserva
gustose sorprese come
le zuppe cremose con
verdure, lenticchie o spe-
zie indiane, polpette di
soia con riso Basmati,
tisane. Via Celsa 4, tel:
06 6781427. Chiuso:
domenica. Costo: 25
euro.

PANTHEON
Campo MaRzio
e CARNE

IL CONVIVIO
TROIANI

Angelo Troiani & lo chef
e patron insieme ai fra-
telli Massimo e
Giuseppe di questo
tempio del buon man-
giare, dove ogni piatto
racconta una storia,
un'emozione. Come il
millefoglie caldo di
patate, carciofi, coratel-
la d’agnello con zabaio-
ne di cipolle rosse affu-
micate, il biorisotto agli
asparagi, mantecato al
parmigiano vecchio, con
lumachine di mare alla
bourguignonne, oppure

L'aperitivo a San Lorenzo

La mente corre subito ai locali mitteleuro-
pei: linee sobrie, moderne e con quel toc-
co innovativo nei materiali. Benvenuti al
"Quattrotempi”, il nuovo punto d’incontro
- di San Lorenzo, il quartiere universitario per
eccellenza che attira ogni sera migliaia di
studenti. Insolito ed elegante dal design av-
veniristico "all in white" il locale & gia molto
gettonato nel panorama sanlorenzino anche
per la sua apertura che vi accompagna dalla
mattina e fino alle ore piccole. Cornetti ben
lievitati, crostate e ciambelloni preparati
espressi, per colazioni davvero ricche ed
energetiche. Lo spuntino di mezzogiorno of-
fre specialita mediterranee con alcune incur-
sioni fusion. Tea-room nel pomeriggio fino
ad arrivare al momento clou dell'aperitivo,
dalle ore 18,30 offerto con happy-hour e
prezzi davvero imbattibili. Insalate di pasta
o di farro, crudi di mare e taglieri di salumi e

| formaggi che accompagnano vini italiani in

mescita e cocktail ben miscelati. Le luci del
cocktail bar si accendono dopo le 22 quando
scorrono fiumi di mojito, cosmopolitan o cai-
piroska da sorseggiare in compagnia di ami-
ci, ascoltando lounge music di sottofondo e
godendosi i candidi spazi della location. L'a-
rea e dotata di wi-fi free.
QUATTROTEMPI, via Tiburtina Antica 8, tel.
06.490049 o 393.72122285. Chiuso: domenica.
Laura Serloni

domenica. Costo: 48
euro.
ESPRESS0: 13/20

* TRATTORIE
RICCIOLI
SALUMERIA
TRATTORIA
Come in una dependan-
ce easy del ristorante
la Rosetta, lo chef
Massimo Riccioli con
I"aiuto di Tommaso
Maddalena, qui propo-
ne piatti con pesce
povero, ma anche i cult
della cucina romana.
Ottima la selezione di
formaggi e salumi da
comprare nello spazio
salumeria. E poi, crudi
di pesce, tagliata di
manzo, parmigiana di
melanzane. Anche ape-
ritivo. Piazza delle
Coppelle tel.
06.68210313. Chiuso
domenica. Costo 35
euro.

* PIZZERIE
SAGRESTIA
Il sacro e il profano.
Dal 1946 sulle tavole
di questo ex convento
sfilano la

"Sagrestana” multigu-

sto con funghi, quat-

il "Tuttopiccione”, quattro preparazioni diverse di
piccione. Vicolo dei Soldati, 28. tel.
06.6869432. Chiuso domenica. Costo 100

S0: 16/20 1 cappello e il bicchiere

* PESCE

FORTUNATO AL PANTHEON

La cucina & egregia e su tutto regna da anni il
patron Fortunato Baldassari. In un ambiente raffi-
nato si mangiano carciofi alla romana, tagliolini
gamberi e zucchine, pesce freschissimo 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:

tro formaggi, cicoria, prosciutto e fiori di
zucca e tonde classiche. Non & da meno la
cucina romana. Via del Seminario 89, tel. 06
6797581. Chiuso: mercoledi. Costo: 18
euro.

* CUCINA ETNICA

GREEN T.

Nel caveau della cucina orientale, & custodita
tutta la sapienza dell’arte gastronomica cine-
se. Tra teiere e stanze zen, da non perdere la
tempura di rana pescatrice, il maiale del Gran
Timoniere, il pollo in agrodolce e il riso in
foglia di loto. Via del Pié di Marmo 28, tel: 06
6798628. Chiuso: domenica. Costo: 45 euro.

tavola
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TRASTEVERE - TESTACCIO - AVENTINO

e CARNE

CHECCHINO DAL 1887
A due passi dal Mattatoio, & uno dei santuari della
pit antica e genuina cucina romana, dove mangiare
i buoni piatti della tradizione. Le ricette riportano in
vita segreti e profumi di: coda alla vaccinara, trippa,
amatriciana, coniglio, abbacchio, involtini. E, per
chiudere la torta di mele alla cannella. Via di Monte
Testaccio 30, tel. 065743816. Chiuso: lunedi e
domenica Costo: 60 euro.

ESPRESS0: 14/20 e il bicchiere.
MICHELIN 2 forchette.
IN ROMA
Ristorante all'insegna della qualita e del buon
gusto. Cucina romana e del centro Italia con mate-
rie prime garantite: bufale, formaggi bio, tartufo
nero, pistacchio di Bronte. Da provare cacio e pepe,
amatriciana, trippa alla romana, polpette e baccala.
Non mancano proposte di mare. Via dei Fienili 56,
tel. 06.69191024. Sempre aperto. Costo: 30
euro.

* PESCE
ENOTECA FERRARA E FERRARINO
Indirizzo gourmet nel cuore di Trastevere dove
regnano le sorelle Paolillo. Su eleganti poltroncine
ecru, sotto il soffitto a travi in legno si gustano cas-
satina di ricotta di bufala con tartare di salmone fre-
sco, spaghetti con colatura di alici e guazzetto di
vongole, e dolci super come la tarte di limone con
gelato di yogurt e pinoli. Cena piti easy al Ferrarino
(25 euro9. Piazza Trilussa 41, tel. 0658333920.
Sempre apelto Costo: 60 euro,

5P - 14/20 e il bicchiere

*TRATTORIE
ANTICO MORO
Tipica trattoria romana di proprieta delia famiglia
Di Donna. Dal menu: carciofi fritti, mezze maniche
alla carbonara, gnocchi, trippa, coda alla vaccina-
ra, cotiche con fagijoli e salsicce di Amatrice con
patate. Via del Moro 61, tel: 06 45426209.
Sempre aperto. Costo: 25 euro.

* PIZZERIE

IVO A TRASTEVERE

Le passioni degli italiani? La pizza e il pallone.
Che si fondono al meglio in questo locale. Si
parte con i fritti e si arriva alle tonde: basse e
scrocchiarelle. Da provare la “Buffalo Bill”. Il tira-
mist? Da scudetto. Via San Francesco a Ripa
158, tel. 065817082. Chiuso: martedi. Costo:
12 euro.

* CUCINA ETNICA

SURYA MAHAL

Per ajutare i clienti a districarsi nella rete dei
sapori indiani ecco i menu degustazione: vegeta-
riano, di carne e di pesce. E poi polpettine di
patate aloo kofta, samosa ripieni di verdure, gam-
beroni in salsa di soia e pollo al curry. Piazza
Trilussa 50, tel. 065894554. Chiuso: lunedi.
Costo: 50 euro.

ESQuILINO - SAN LORENZO - TERMINI

* CARNE
AGATA E ROMEO
Agata Parisella e Romeo Caraccio, coppia al top

*MAESTRI GELATIERI DI CALABRIA - Ecco una
piccola azienda artigiana che crea fresche e dolci
delizie del palato. Ed ecco i veri custodi della tra- |
dizione pizzitana, quella per intenderci dei tar-
| tufi, che hanno piantato le tende del gusto |
¢ anche nel quartiere Testaccio. Dalla Calabria
arrivano dunque imperdibili momenti di dolce |
. freschezza che prendono la forma di semifreddi,
cassate, gelati, nocciole imbottite. Su tutte le
delicatezze spicca la specialita della gelateria
classica: il tartufo di cioccolato e nocciola rico-
perto da un generoso strato di cacao in polvere.
. Imperdibili anche i mignon ripieni di gelato al
caffé, al pistacchio o alla crema al gusto di
'~ rocher. Vera rarita sono poi i fruttini ripieni di
. gelato: fico d’'India, kiwi, melograno, mandari-
| no, fragole, noci e castagne. Infine, ci sono can-
' noli siciliani e pasticceria con pasta di mandorle.
Nessun problema per gli intolleranti: coni e gusti
| sono senza glutine e senza latte. Via Marmorata
111. tel. 06.72671867. Chiuso: domenica.

*PIZZA MAGI - Iimpossibile non conoscerlo se si
abita o lavora in zona Balduina. A pochi passi |
dalla piazza principale, proprio accanto all‘intra- |
montabile e ottimo "Castroni" di zona, questa
bottega ha un menu invidiabile per un ristoran-
te-pizzeria. | tranci seguono infatti la fantasia
degli chef tanto da far invidia alle tonde. Dal
forno escono ogni giorno teglie di pesto, pachi-
no e mozzarella di bufala; patate e scamorza;
stracchino e pomodori secchi; fungi porcini, pro-
sciutto cotto e bufala; bacon; zucchine grigliate,
melanzane in parmigiana; cicoria e salsiccia;
marinara; margherita; o ripiena con culatello o
salame. Ma non c’e solo pizza. Arancini, croc-
chette di patate o di verdure, suppli, fiori di zuc-
ca e olive ascolane sono il perfetto antipasto pri-
ma di assaggiare paste fredde, insalate di riso,
zucchine ripiene, polli arrosto e roastbeef. Via
Orlando De Tommaso 14-18, tel. 06.35400321.
Chiuso: domenica.

e

e

i

NI

Viola Giannoli

e R A R R

della ristorazione che ha portato in poco tempo il
loro locale ai massimi vertici delle classifiche
mondiali. Dal menu: risotto con cappesante e
zucchine, ravioli di zuppa di pesce, baccala islan-
dese in cinque modi, piccione disossato con
salsa di cognac e paté di fegatelli. E per finire il
millefoglie di Agata e le variazioni di dolci al
caffé. Via Carlo Alberto 45, tel. 064466115.
Chluso sabato e domenica. Costo: 120 euro.
ESS0: 15,5/20 1 cappello e il bicchiere
MICHELIN: 3 forchette e una stella.
POMMIDORO

Un biglietto da visita internazionale della cucina
romana gestito da 120 anni dalla stessa fami-
glia. Qui famiglie del quartiere, artisti e profes-
sionisti si affollano per gustare carbonara, ama-
triciana, coda, trippa, carciofi e, al momento giu-
sto, cacciagione. Piazza dei Sanniti 44, tel. 06
4452692. Chiuso: domenica. Costo: 42 euro.

* PESCE
FISH MARKET
Sembra di entrare in un'officina ma I'insegna fa
intuire che questo ristorante di Simone Menassé,
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