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Il patron e chef Vittorio Vimo. Foto M. Frassineti/Agf

tonno e pecoring, alle fettuccine di
grano duro allo "scarpariello” ovve-
1o ripassate in padella croccanti e
regolate al pomodoro, basilico e
Provolone del Monaco. Grandi
finestre affacciate su via Archimede
- no problem per il parcheggio per-
ché ¢’ n’¢ uno gratuito del risto-
rante — regalano una bella vista con
piante e fiori a fare da contorno e si
procede con i consigli di Vittorio ad
assaggiare secondo i gusti crudo di
baccala affumicato, ricciola scottata
ai pormodori secchi, alici con provo-
lone affumicato, polpettine al limo-
ne, pollo allo zenzero. Il bello &
che qui il patron con una simpati-
ca formula anticrisi permette ai

RISTORANTI “Tale e quale”, il nuovo locale di Vittorio Virno ai Parioli  5,; clienti di portarsi il vino o Io

Pasta allo scarpariello

champagne da casa senza mag-
giorazioni, visto che "molti di noi
hanno cantine stipate di bottiglie
che non si usano" mentre lui
provvede solo ai suoi piatti.
Compresi alcuni dessert salernita-
ni come le melanzane al cioccola-

e altri sapori di Napoli

di Loredana Tartaglia

ritorno di Vittorio Vimo, patron

per decenni all’Ortica di Corso
rancia & "tale e quale", insegna
non a caso scelta per il nuovo loca-
le nel cuore dei Parioli, in uno spa-
zio che come il precedente somiglia
ad una casa tra vecchi mobili, sedie
in vimini, oggetti vintage, cucine e
lampade d’epoca, nonché una col-
lezione di nostalgiche caffettiere
napoletane. Lui col suo aplomb da
galantuomo ha ritrovato una loca-
tion che rende merito alla sua cuci-
na di impronta napoletana, con i

questo sono nel cuore di molti. Ci
sono sempre gli "sfizi di Napoli"
appena seduti che perd poi lasciano
il posto alle linguine con colatura di
alici, capperi olive e mandorle, agli
scialatielli con cipolle di Tropea,

LARICETTA di “Tale e quale”
Rotolo di baccala

to o la caprese accompagnati da
un liquorino all’alloro o al timo
digestivi.

TALE E QUALE, via Archimede
80a. Tel. 06.3338709. Solo la sera;
domenica a pranzo. Chiuso
lunedi. Costo: 45 euro.

Lessare 500 gr di patate e schiacciarle. Scottare in acqua bollente 2
filetti di baccala, metterlo nel robot tritatutto con 1 cucchiaio di
burro, pepe, sale e frullare brevemente. Soffriggere 3 cipolle con
uno o due spicchi d‘aglio, unire il baccala tritato, le patate, 1 uovo,
fino ad ottenere un composto omogeneo. Spegnere il fuoco, stende-
re il composto in un canovaccio e formare un rotolo. Adagiarlo in

piatti che hanno solleticato per tanti
anni il palato dei romani e che per

* CARNE

ANTONELLO COLONNA

Un locale polivalente nella terrazza del
Palaexpo, 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'& 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-

una teglia imburrata, coprire con 5dI di besciamella e cuocere 10
minuti in forno a 220°. : ! :

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.
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, 0
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-
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liti. Piazza del Popolo 1/2, tei. 063611426.
Chiuso: lunedi. Costo: 65 euro.

ESPRESSO: 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, ama-
triciana, polpette, 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 movida
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 maz-
zancolle e menta; rana pescatrice al vapore con
ragl di molluschi al limone e coriandolo. Via
Ludovisi 49, tel. 0647812752. Sempre aperto.
Costo: 130 euro.
L'ESPRESS0: 13,5/20 e 1 bicchiere.
MICHELIN: 4 forchette
IL LOCALINO
La famiglia Dordei della Gensola ha fatto il bis
con questo locale dove Claudio e Irene, insieme
ai figli Simone e Federica, ripropongono la for-
mula del ristorante a Trastevere. Dal menu insa-
lata di farro con gamberi scottati, polpettine di
tonno con pomodoro e provola affumicata, spa-
ghetti con colatura di alici, nonché i classici
della cucina romana. Via Lazio 22. tel.
393.2542970. Chiuso sabato a pranzo e dome-
nica. Costo 48 euro.
LA TERRASSE CUISINE & LOUNGE
Alf'ultimo piano dell'Hote! Sofitel a pochi passi da
via Veneto, ecco una terrazza speciale regno dello
chef Giuseppe d'Alessio con tanto di vista magnifi-
ca a picco sulla citta. Si mangiano tra arredi dal
tocco design piatti interessanti come burrata con
petali di pomodoro confit con tempura di verdurine,
oppure la zuppa di fagioli di Spello con julienne di
calamari e crostini dorati all’aglio. Da notare il busi-
ness 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 aperto.
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 quella alta alla “giudia”. Via Sicilia
170, tel. 064871776. Sempre aperto. Costo:
15 euro.

+CUCINA ETNICA

LOWENHAUS

Siamo nel capoluogo della gastronomia mitteleu-
ropea. Dalle 12 alle 24 il gusto bavarese vi con-
duce 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
Fontanella 16/b, tel. 063230410. Sempre aper-
to. Costo: 30 euro.

NAavonA - CamPo DE FIORI

* CARNE

IL PAGLIACCIO

Nonostante il nome, ai fornelli sanno che non si
pud scherzare pil di tanto con il patron Anthony
Genovese € Marion Lichtle. La carta & ricchissi-
ma: maccheroncini di farro al ferretto, porcini e
trippa, cannelloni di maialino con lenticchie, petto
d'anatra al latte di nocciola. Si chiude con tartufo
ripieno di gelato al caramello e uvetta. Via dei
Banchi Vecchi 129, tel. 0668809595. Chiuso:
domenica. Costo: 80 euro.

ESPRESS0: 16.5/20 2 cappelll, il fiore e il bic-

chiere

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
ragl di calamaretti. Via delle Zoccolette 11 a.
Tel. 06.6875810. Chiuso domenica. Costo 50
euro.

ESPRESSO: 13.5/20

433 NEXT

Un ambiente easy ideale per un pranzo o una
cena in pieno centro storico. Qui gusterete i clas-
sici della romanita come amatriciana, carbonara o

Questo elenco, che variera ogni settimana, & una libera scelta redazionale di
Trovaroma e comprende ristoranti di diverso livello, disiocati in varie zone della
citta. Per comodita del lettore, ai ristoranti segnalati dalle guide “Espresso” e
“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 cappellidala
3 per Michelin forchette da 1 a 4 con 'aggiunta per i migliori di stelle da 1a3.
L'indicazione del prezzo non tiene conto del costo dei vini.
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IN ROMA

Ristorante all'insegna della qualitd e del buon
gusto. Cucina romana e del centro ltalia con
materie prime garantite: bufale, formaggi bio, tar-
tufo 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.

BRO

Giuseppe De Rosa e Mario Garofalo sono i patron
del ristorante, vera tappa gourmet. Una piccola
chicca arredata con gusto per assaporare sapori
di mare e di terra. Da provare il fagottello Bro"
owvero un fagottino ripieno di cacio e pepe, I'asti-
ce arrosto su catalana, il filetto di vitella ripieno
di mortadella, crema di pistacchi e salsa al pepe.
Menu degustazione romanesco a 35 euro. Largo
Alessandro Toja 2. Tel. 06.5813500. Chiuso
domenica. Costo 50 euro.

* PESCE
ENOTECA FERRARA E FERRARINO
Indirizzo gourmet nel cuore di Trastevere dove
regnano le sorelle Paolillo. Su eleganti poltronci-
ne ecrd, sotto il soffitto a travi in legno si gustano
cassatina di ricotta di bufala con tartare di salmo-
ne fresco, spaghetti con colatura di alici e guaz-
zetto di vongole, e dolci super come la tarte di
limone con gelato di yogurt e pinoli. Cena pit
easy al Ferrarino (25 euro9. Piazza Trilussa 41,
tel. 0658333920. Sempre aperto. Costo: 60
euro.
ESPRESSO: 14/20 e il bicchiere
OSTERIA DER BELLI
A gestire I'osteria da trent'anni sono Valentino,
Salvatore, Leo e Simonetta Piras e tutti gli habi-
tué vengono qui sapendo di essere accolti con la
familiarita e la cordialita di sempre. A tavola si
gustano carpaccio di polpo, sauté di cozze e von-
gole, tagliolini con spigola e pachino, gamberoni
con carciofi e Vernaccia. Da bis il semifreddo
all'amaretto. Piazza di Sant’Apollonia, 11, tel.
06.5803782. Chiuso lunedi. Costo 43 euro.

*TRATTORIE
AUGUSTO
Qui regnano allegria e simpatia. E un menu che
rispetta rigorosamente il calendario: amatriciana
o carbonara, fagioli con le cotiche (mercoledi),
gnocchi (giovedi), baccala (venerdi), trippa (saba-
to). E poi coda, abbacchio, pollo e involtini. Piazza
de' Renzi 15, tel. 065803798. Sempre aperto.
Costo: 25 euro.
ANTICO MORO
Tipica trattoria romana di proprieta della famigiia
Di Donna. Dal menu: carciofi fritti, mezze maniche
alla carbonara, gnocchi, trippa, coda alla vaccina-
ra, cotiche con fagioli 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 alfe tonde: basse e
scrocchiarelle. Da provare la “Buffalo Bill”. Il tira-
misu? Da scudetto. Via San Francesco a Ripa
158, tel. 065817082. Chiuso: martedi. Costo:
12 euro.

ACQUA E FARINA .

Pizze, crostini, strufolini e canottini. E un vero
paradiso dei golosi questo locale che sforna
tonde e molto altro. Si comincia con gli sformati-
ni di verdure per poi passare a tutto il repertorio
delle pizze e dei calzoni ripieni. Piazza Giustiniani
2, tel: 06 5741382. Sempre aperto. Costo: 14
euro.

* CUCINA ETNICA
SURYA MAHAL
Per aiutare 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,
gamberoni in salsa di soia e pollo al curry. Piazza
Trilussa 50, tel. 065894554. Chiuso: lunedi.
Costo: 50 euro.
CI-LIN
Nel rione dei sapori romani, ecco un locale con
specialita cinesi: riso al curry, gamberoni piccan-
ti, ravioli al vapore, pollo all’ananas, involtini pri-
mavera, maialino in agrodolce. Via Fonte D'Olio
6, tel: 06 5880395. Chiuso: mercoledi. Costo:
15 euro.

EsQuILINO - SAN LORENZO - TERMINI

* CARNE
AGATA E ROMEO
Agata Parisella e Romeo Caraccio, coppia al top
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.
Chiuso: sabato e domenica. Costo: 120 euro.
L'ESPRESSO0: 15,5/20 1 cappello e il bicchiere
MICHELIN: 3 forchette e una stella.
OS CLUB
Ristorante, cocktail bar, hostaria, sala dello chef
€ tea room: tutto in uno. Diverse le opzioni propo-
ste da Davide Cianetti e della moglie Catia
Sulpizi: I'Hostaria con piatti romani (30/ 40
euro); i tavoli di lolanda, sala con 16 coperti,
piatti da gourmet (80 euro); la Sala dello chef
con otto coperti e accostamenti superlativi.
Domenica brunch (40 euro). Via delle Terme di
Traiano, 4a, tel. 06.48930379. Sempre aperto.
Costo 50/100 euro.

POMMIDORO

Un biglietto da visita internazionale della cuci-
na romana gestito da 120 anni dalla stessa
famiglia. Qui famiglie del quartiere, artisti e
professionisti si affollano per gustare carbona-
ra, amatriciana, coda, trippa, carciofi e, al
momento giusto, cacciagione. Piazza dei
Sanniti 44, tel. 06 4452692. Chiuso: domeni-
ca. Costo: 42 euro.

* PESCE
FISH MARKET
Sembra di entrare in un’officina ma I'insegna
fa intuire che questo ristorante di Simone
Menasse, Andrea Audino e Stefano Papa, somi-
glia a uno di quegli spazi che si incontrano a
New York. Come in mercato del pesce, solo a
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