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Carissimi lettori,
anche quest’anno ci presentiamo puntuali all’appuntamento con l’uscita della nostra 
Guida. Un appuntamento sicuramente più importante di quelli precedenti perché con 
questo sono ben dieci gli anni trascorsi da quando la Guida uscì per la prima volta. 
Due lustri sono tanti, e in tutto questo tempo Più Guida Ristoranti– che per 
l’occasione sfoggia una rilegatura nelle eleganti tonalità del verde inglese – è riuscita 
orgogliosamente a resistere alle mille incertezze ed eventi che hanno punteggiato la 
vita di tutti noi, ritagliandosi un ruolo di protagonista assoluto tra le centinaia di guide 
gastronomiche e di ristoranti pubblicate. Anzi, siamo andati oltre, abbiamo deciso infatti 
di migliorare il rigore delle nostre selezioni per conferire alla guida maggiore prestigio 
e autorevolezza.  Inoltre, considerato il successo dell’ultima pubblicazione, quest’anno 
abbiamo aumentato la tiratura a beneficio dei molti lettori appassionati  al genere. 
Non mancano le novità: dall’anno scorso la Guida si è dotata di un profilo Instagram 
(https://www.instagram.com/piuguidaristoranti/), uno strumento agile e innovativo che 
consente anche a quelle attività che non riescono a trovare spazio sull’edizione cartacea di 
conquistare importanti spazi di prestigio e visibilità.
Visibilità che per il mondo della ristorazione oggi è più importante che mai e che trova 
nella Guida lo strumento ideale per valorizzare e premiare la professionalità dei ristoratori 
e delle loro attività.
Vi auguriamo una felice e appetitosa lettura.

PRESENTAZI NE
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Comunicare il mondo della ristorazione è importante. Soprattutto per me, che della 
comunicazione ho fatto da 20 anni la mia professione. 
Condividere con i lettori la mia passione che in questo caso coincide con il mio lavoro 
significa entrare in contatto con professionisti della ristorazione che hanno scritto o che 
scriveranno le pagine più significative della nostra impareggiabile tradizione culinaria. 
Un mondo in continuo divenire che sposta ogni giorno in su l’asticella della qualità e 
della ricerca a tavola. Non c’è più spazio per l’improvvisazione, la cucina è conoscenza a 
tutto tondo del cibo e delle tradizioni cui noi italiani siamo fortemente legati. 
Oggi, in questo caleidoscopio di immagini ricette e sapori, diventa ancor più importante 
curare la comunicazione, anche per i migliori: la comunicazione o la fai o la subisci, 
meglio dunque essere noi i protagonisti. 
Questo vale per qualsiasi ambito dell’impresa umana e, a maggior ragione, vale per il 
mondo della ristorazione, per quello del cibo e del vino, dove la concorrenza è immensa 
e le opinioni, gli stimoli, i punti di vista, sono molteplici e arrivano da ogni direzione. 
Da sempre riconosco al mondo del cibo e del vino un ruolo fondamentale nel traino 
dell’imprenditoria italiana, per questo motivo ho immaginato una Guida diversa dalle 
altre, che non dà giudizi, non elargisce stelle, punteggi o gamberetti, ma che si limita 
a raccontare, in maniera fedele e super partes, ciò che la realtà propone, lasciando poi 
all’appassionato lettore il compito di decidere se quella realtà fa o meno al caso proprio. 
Valorizzare le eccellenze, il talento degli chef – stellati o meno – e la bellezza dei luoghi 
di cui la nostra Italia è costellata è, e sempre sarà, l’obiettivo di questa Guida, impegnata 
senza sosta nel garantire ai propri lettori un’informazione sempre aggiornata e 
dettagliata.

L’OPINI NE
DI DOMENICO RENIS
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TAVERNA KUS SAN ZENO DI MONTAGNA VR
LOCANDA DEL BORGO SOAVE SOAVE VR
RISTORANTE 12 APOSTOLI VERONA VR
CASA PERBELLINI VERONA VR
IL DESCO VERONA VR
LOCANDA 4 CUOCHI VERONA VR
PIZZERIA LITTLE ITALY VERONA VR
TRATTORIA AL POMPIERE VERONA VR
VESCOVO MORO VERONA VR
RISTORANTE CASIN DEL GAMBA ALTISSIMO VI
ANTICA TRATTORIA MOREIETA 1890 ARCUGNANO VI
L’ACCHIAPPAGUSTO EMOZIONI DEI SAPORI ARCUGNANO VI
DAMINI MACELLERIA & AFFINI ARZIGNANO VI
RISTORANTE MALTRAVERSI ARZIGNANO VI
RISTORANTE CAMPOMEZZAVIA ASIAGO VI
RISTORANTE CA’ 7 BASSANO DEL GRAPPA VI
LOCANDA PERINELLA BROGLIANO VI
AL CASTELLO ANTICA OSTERIA GAMBELLARA  VI
RISTORANTE MILLELUCI LUSIANA CONCO VI
OSTERIA MADONNETTA MAROSTICA VI
LA LOCANDA DI PIERO MONTECCHIO PRECALCINO VI
POMO D’ORO CUCINA IN BOTTEGA ROMANO D’EZZELINO VI
RISTORANTE PEDROCCHI SAN GIORGIO DI PERLENA VI
TRATTORIA ALL’ANTENNA SCHIO VI
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LOCANDA STELLA ALPINA TRESCHÈ CONCA DI ROANA VI
OVOSODO RESTAURANT VICENZA VI
IL CEPPO  VICENZA VI
RISTORANTE DA BIASIO VICENZA VI
RISTORANTE OPERA TERZA ZANE’ VI

FRIULI VENEZIA GIULIA    
TRATTORIA AL CACCIATORE DEL LA SUBIDA  CORMÒNS GO
L’ARGINE A VENCÒ  DOLEGNA DEL COLLIO  GO
TRATTORIA ALLA LUNA GORIZIA GO
RISTORANTE AL PONTE SUL FIUME ISONZO GRADISCA D’ISONZO GO
RISTORANTE ALBERGO AL PESCE D’ORO MONFALCONE GO
LOKANDA DEVETAK 1870 SAVOGNA D’ISONZO GO
TRATTORIA AI CACCIATORI CAVASSO NUOVO PN
IL PEDROCCHINO SACILE PN
LA PRIMULA SAN QUIRINO  PN
BRIS RESTAURANT & BAR SISTIANA - DUINO AURISINA  TS
AL BAGATTO TRIESTE TS
ANTICA TRATTORIA SUBAN TRIESTE TS
RISTORANTE AGOSTI LIGNANO SABBIADORO UD
JO BISTROT MARANO LAGUNARE UD
TRATTORIA DA NANDO MORTEGLIANO UD
TRATTORIA LOCANDA AI TRE AMICI MORTEGLIANO UD
PROSCIUTTERIE IE SAN DANIELE SAN DANIELE DEL FRIULI UD
RISTORANTE AL TRAGHETTO  TORVISCOSA UD
AGLI AMICI DAL 1887 UDINE UD
IL FOGOLAR C/O BEST WESTERN PLUS HOTEL LÀ DI MORET UDINE UD
OSTERIA AQUILA NERA UDINE UD
RAMANDOLO  UDINE UD

EMILIA-ROMAGNA    
OSTERIA DA ALBERTO BARICELLA BO
ALL’OSTERIA BOTTEGA BOLOGNA BO
BRAVO CAFFÈ BOLOGNA BO
DA SANDRO AL NAVILE BOLOGNA BO
OSTERIA DELLA PIEVE BOLOGNA BO
RISTORANTE DIANA BOLOGNA BO
RISTORANTE AL CAMBIO BOLOGNA BO
RISTORANTE SOTTO L’ARCO BOLOGNA BO
AI – AGOSTINO IACOBUCCI CASTEL MAGGIORE  BO
OSTERIA DEL VICOLO NUOVO DA AMBRA E ROSA IMOLA BO
RISTORANTE MOLINO ROSSO IMOLA BO
RISTORANTE SAN DOMENICO  IMOLA BO
BURIANI DAL 1967 PIEVE DI CENTO BO
ANTICA TRATTORIA DI SACERNO SACERNO DI CALDERARA DI RENO BO
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DOLCE & SALATO SAN PIETRO IN CASALE BO
CASA MAZZUCCHELLI SASSO MARCONI BO
TRATTORIA DA AMERIGO SAVIGNO BO
RISTORANTE TASSI BONDENO  FE
LA CAPANNA DI ERACLIO CODIGORO FE
RISTORANTE LA ZANZARA CODIGORO FE
LOCANDA LA COMACINA COMACCHIO  FE
CASTADIVA KITCHEN GALLERY FERRARA FE
CUCINA BACILIERI FERRARA FE
LA PROVVIDENZA FERRARA FE
THE LAB FERRARA FE
RISTORANTINO QUEL FANTASTICO GIOVEDÌ FERRARA FE
LA SARAGHINA LAGOSANTO  FE
RISTORANTE MILANO DA PIERINO PORTO GARIBALDI FE
LA CHIOCCIOLA QUARTIERE – PORTOMAGGIORE  FE
RISTORANTE L’ANTICO GIARDINO RAVALLE FE
RISTORANTE PAOLO TEVERINI BAGNO DI ROMAGNA  FC
RISTORANTE DEL LAGO BAGNO DI ROMAGNA  FC
CA’ DE BE’ OSTERIA ENOTECA BERTINORO FC
QUEL CASTELLO DI DIEGARO CESENA FC
RISTORANTE CASA TUA CESENATICO FC
RISTORANTE LA SPIAGGIA CESENATICO FC
MONNALISA RESTAURANT - GRAND HOTEL DA VINCI CESENATICO FC
LA CITTADELLA DEL VINO WINE BAR  FIUMANA DI PREDAPPIO FC
RISTORANTE CONVIVIO FORLÌ FC
OSTERIA LA CAMPANARA GALEATA FC
MAGNOLIA RISTORANTE LONGIANO FC
L’INCONTRO RISTORANTE CARPI MO
IL CAPPERO ALLE MURA CASTELVETRO DI MODENA MO
OSTERIA LA FEFA FINALE EMILIA MO
CUCINA DEL MUSEO MODENA MO
LA GROTTA  MODENA MO
L’ERBA DEL RE MODENA MO
OSTERIA FRANCESCANA MODENA MO
RISTORANTE ANTICA MOKA MODENA MO
OSTERIA DEI GIRASOLI SASSUOLO MO
TRATTORIA CAMPANINI BUSSETO PR
RISTORANTE AL VÈDEL COLORNO PR
HOSTARIA DA IVAN FONTANELLE PR
HOSTERIA BERTINELLI NOCETO PR
LA LOCANDA DI SPARAFUCILE PARMA PR
RISTORANTE COCCHI PARMA PR
ANTICA CORTE PALLAVICINA POLESINE PARMENSE PR
TRATTORIA L’OCA BIANCA SALSOMAGGIORE TERME PR
RISTORANTE LOCANDA STELLA D’ORO SORAGNA PR
RISTORANTE DA GIOVANNI ALSENO PC
LA FIASCHETTERIA BESENZONE PC
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LOCANDA DEL FALCO GAZZOLA PC
RISTORANTE LA ROCCHETTA GAZZOLA PC
RISTORANTE CASTELLACCIO RIVERGARO PC
RISTORANTE LA COLONNA SAN NICOLÒ PC
LA LOCANDA DI BAGNARA BAGNARA DI ROMAGNA RA
RISTORANTE LA LANTERNA BRISIGHELLA  RA
ACERVUM CERVIA RA
RISTORANTE LE GHIAINE CERVIA RA
RISTORANTECRUDERIA AL PORTO CERVIA RA
RISTORANTE CINQUE CUCCHIAI FAENZA  RA
RISTORANTE SAN BIAGIO VECCHIO FAENZA  RA
I VENINI C/O PALACE HOTEL MILANO MARITTIMA RA
RISTORANTE AL CAMINETTO MILANO MARITTIMA RA
SALEGROSSO MILANO MARITTIMA RA
ANTICA TRATTORIA AL GALLO 1909 RAVENNA RA
CA’ DE VÈN RAVENNA RA
RISTORANTE ALEXANDER RAVENNA RA
RISTORANTE CORTE CABIRIA RAVENNA RA
CASALE FALASCO  RUSSI RA
RISTORANTE BADESSA CASALGRANDE RE
RISTORANTE DA POLI ALLA STAZIONE CASTELNOVO DI SOTTO  RE
RISTORANTE LOCANDA CA’ MATILDE QUATTRO CASTELLA RE
ARNALDO CLINICA GASTRONOMICA RUBIERA  RE
OSTERIA DEL VIANDANTE RUBIERA  RE
OSTERIA IN SCANDIANO  SCANDIANO RE
RISTORANTE VITE CORIANO RN
L’OSTERIA VECIA MISANO ADRIATICO  RN
OSTERIA AMICI MIEI MONTE COLOMBO RN
ABOCAR DUE CUCINE RIMINI RN
LA DOLCE VITA C/O GRAND HOTEL RIMINI RIMINI RN
RISTORANTE GUIDO RIMINI RN
OSTERIA RISTORANTE LA SANGIOVESA SANTARCANGELO DI ROMAGNA RN
CASA ZANNI VERRUCCHIO RN

TOSCANA    
RISTORANTE I 3 BICCHIERI AREZZO AR
RISTORANTE LA LANCIA D’ORO AREZZO AR
RISTORANTE IL FALCONIERE CORTONA AR
RISTORANTE AL COCCIO SANSEPOLCRO AR
AROMA RISTORANTE IN FIRENZE FIRENZE FI
CHIC NONNA DI VITO MOLLICA FIRENZE FI
DA BURDE FIRENZE FI
DEGUSTERIA ITALIANA  FIRENZE FI
ENOTECA PINCHIORRI FIRENZE FI
GUCCI OSTERIA FIRENZE FI
PIZZERIA GIOVANNI SANTARPIA FIRENZE FI
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RISTORANTE BENEDICTA FIRENZE FI
RISTORANTE IL PALAGIO C/O FOUR SEASONS HOTEL FIRENZE FI
ENOTECA RISTORANTE GALLO NERO GREVE IN CHIANTI FI
TRATTORIA DI SOR PAOLO S.CASCIANO VAL DI PESA FI
TRATTORIA IN CAMPAGNA CASTEL DEL PIANO GR
LA LOCANDA DEL VIANDANTE CIVITELLA PAGANICO GR
IL SOTTOMARINO FOLLONICA GR
OSTE SCURO VINOSTERIA GROSSETO GR
RISTORANTE RE SUGO GROSSETO GR
RISTORANTE IL ROSMARINO MONTEMASSI ROCCASTRADA GR
IL PELLICANO PORTO ERCOLE GR
RISTORANTE TORRE D’ARGENTO C/O TORRE CALA PICCOLA PORTO SANTO STEFANO GR
IL SILENE SEGGIANO GR
RISTORANTE OSCAR LIVORNO LI
RISTORANTE PUBLIUS POGGIO  LI
RISTORANTE SCARABOCI MARCIANA MARINA LI
RISTORANTE LA PINETA MARINA DI BIBBONA LI
KONTIKI MARINA DI CAMPO LI
OSTERIA LA BOTTE GAIA PORTO AZZURRO LI
B.BISTROT C/O BAIA BIANCA SUITES PORTOFERRAIO - ELBA LI
RISTORANTE LA GHIOTTA C/O HOTEL HERMITAGE PORTOFERRARIO - ELBA LI
LA PERLA DEL MARE SAN VINCENZO LI
RISTORANTE LA DOGANA CAPEZZANO PIANORE LU
TRATTORIA BONINI CASTELNUOVO DI GARFAGNANA LU
IL PARCO DI VILLA GREY FORTE DEI MARMI LU
RISTORANTE LUX LUCIS FORTE DEI MARMI LU
RISTORANTE LORENZO FORTE DEI MARMI LU
RISTORANTE ALL’OLIVO LUCCA LU
RISTORANTE FRANCO MARE MARINA DI PIETRASANTA LU
RISTORANTE BUTTERFLY  MARLIA CAPANNORI LUCCA  LU
IL PICCOLO PRINCIPE GOURMET RESTAURANT VIAREGGIO LU
LUNASIA RISTORANTE VIAREGGIO LU
RISTORANTE DA MIRO ALLA LANTERNA VIAREGGIO LU
RISTORANTE LALTROLATO VIAREGGIO LU
ROMANO RISTORANTE VIAREGGIO LU
RISTORANTE BAR EXTRA CARRARA MS
LA TAVERNA DI EMMA PISA PI
RISTORANTE OSTERIA “VECCHIA NOCE” VICOPISANO PI
RISTORANTE ENOTECA MOCAJO CASINO DI TERRA PI
PAPAVERI E PAPERE SAN MINIATO PI
RISTORANTE ENOTECA DEL DUCA VOLTERRA PI
ATMAN RESTAURANT LAMPORECCHIO PT
ENOTECA DA GIOVANNI MONTECATINI TERME PT
LA CASCINA  MONTECATINI TERME PT
RISTORANTE GOURMET MONTECATINI TERME PT
ROSSO VENEZIANO  PISTOIA PT
STILNOVO PISTOIA PT
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RISTORANTE VILLA LE FARNETE COMEANA CARMIGNANO PO
RISTORANTE IL CAPRIOLO PRATO  PO
RISTORANTE RELAIS VILLA GRAZIANELLA ACQUAVIVA DI MONTEPULCIANO SI
ARNOLFO RISTORANTE COLLE DI VAL D’ELSA SI
IL CAMPACCIO C/O RELAIS MASTROJANNI MONTALCINO SI
OSTERIA LA CANONICA MONTALCINO SI
RISTORANTE ALLE LOGGE DI PIAZZA MONTALCINO SI
RISTORANTE CAMPO DEL DRAGO  MONTALCINO SI
OSTERIA LE PANZANELLE RADDA IN CHIANTI SI
SAB MARTINO 26 SAN GIMIGNANO SI

UMBRIA    
LA LOCANDA DEL CARDINALE ASSISI PG
RISTORANTE L’ACQUARIO CASTIGLIONE DEL LAGO PG
RISTORANTE ZAFFERANO  CITTÀ DELLA PIEVE PG
RISTORANTE I RODELLA  DERUTA PG
LILLOTATINI PANICALE PG
L’OFFICINA – RISTORANTE CULTURALE PERUGIA PG
RISTORANTE MERCATO VIANOVA PERUGIA PG
SUD OSTERIA POPOLARE PERUGIA PG
RISTORANTE APOLLINARE SPOLETO PG
RISTORANTE FIORFIORE TODI FRAZIONE CHIOANO  PG
RISTORANTE L’ABBAZIA DI MONTECORONA UMBERTIDE PG
LOCANDA IL FONTANILE MONTECCHIO   TR
I SETTE CONSOLI ORVIETO TR
TAVERNA LA MOLA STRONCONE TR

MARCHE    
RISTORANTE ANDREINA LORETO AN
RISTORANTE ERARD MONTECAROTTO AN
ULIASSI SENIGALLIA AN
MESSER CHICHIBIO S. BENEDETTO DEL TRONTO AP
RISTORANTE EMILIO DEI FRATELLI BEI C. S. N. C. FERMO FM
RISTORANTE I PICENI ORTEZZANO FM
RISTORANTE RE SQUARCHIÒ PETRITOLI FM
RISTORANTE L’ARCADE PORTO SAN GIORGIO FM
LA  LOCANDA DEI MATTERI SANT’ELPIDIO A MARE  FM
RISTORANTE GALILEO CIVITANOVA MARCHE MC
LE CASE MACERATA MC
RISTORANTE DARIO PORTO RECANATI MC
RISTORANTE CAVALLINI SAN SEVERINO MARCHE MC
SYMPOSIUM 4 STAGIONI CARTOCETO PU
RISTORANTE ALLA LANTERNA FANO PU
RISTORANTE POSILLIPO GABICCE MONTE PU
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NOSTRANO RISTORANTE PESARO PU
RISTORANTE LA CANONICA PESARO PU

LAZIO    
RISTORANTE EVAN’S DAL 1960 CASSINO FR
VILLA EUCHELIA CASTROCIELO FR
RISTORANTE VILLA IDA CEPRANO FR
OSTERIA PANZINI FROSINONE FR
LA LOCANDA DEL BERE BORGO FAITI LT
ACQUA PAZZA ISOLA DI PONZA LT
RISTORANTE IL QUADRATO LATINA LT
LA TROTA DAL 63 RIVODUTRI RI
RISTORANTE DA ROMOLO AL PORTO ANZIO RM
BOTTEGA PROSECCO BAR & RESTAURANT FIUMICINO RM
RISTORANTE ZÌ RICO PALESTRINA RM
AMBASCIATA D’ABRUZZO ROMA RM
ANTICO RISTORANTE MASSIMO D’AZEGLIO ROMA RM
AROMA RESTAURANT ROMA RM
DA CARLONE ROMA RM
HARRY’S BAR TREVI ROMA RM
IL PAGLIACCIO ROMA RM
LA PERGOLA ROMA RM
L’OSTERIA DEGLI AVVOCATI ROMA RM
RINALDI AL QUIRINALE ROMA RM
RISTORANTE ANTICA PESA ROMA RM
RISTORANTE LEONETTI ROMA RM
RISTORANTE TEMA ROMA RM
RISTORANTE TEMPIO DI ISIDE  ROMA RM
TRATTORIA SORA LELLA ROMA RM
OSTERIA LA BRICIOLA TIVOLI RM
ALBERGO RISTORANTE BENITO AL BOSCO VELLETRI RM
RISTORANTE ROSSODIVINO VALMONTONE VALMONTONE RM
SALA DELLA COMITISSA RISTORANTE BOLSENA VT
CASA TUSCIA NEPI VT
RISTORANTE PALAZZO CATALANI SORIANO NEL CIMINO VT
ENOTRIA VITERBO VT

ABRUZZO    
L’ANGOLO D’ABRUZZO CARSOLI AQ
ELODIA RISTORANTE E RELAIS NEL PARCO L’AQUILA AQ
GOURMET MAGIONE PAPALE L’AQUILA AQ
AGRITURISMO SAPORI DI CAMPAGNA OFENA AQ
PLISTIA PESCASSEROLI AQ
VILLA MAIELLA GUARDIAGRELE CH
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BRANCALEONE ROCCAMONTEPIANO CH
ALL’HOSTARIA DEL PAVONE VASTO CH
RISTOTRABOCCO CUNGARELLE VASTO CH
RISTORANTE CARMINE LORETO APRUTINO PE
CAFÉ LES PAILLOTES  PESCARA PE
RISTORANTE CARLO FERRAIOLI PESCARA PE
RISTORANTE POGGIO DEL SOLE PIANELLA PE
RISTORANTE FONT’ARTANA PICCIANO PE
RISTORANTE ARCA ALBA ADRIATICA TE
IL TUBERO D’ORO CAMPLI TE
OSTERIA DEGLI ULIVI MONTORIO AL VOMANO TE

MOLISE    
MONTICELLI SAPERE & SAPORI CAMPOBASSO CB
RISTORANTE SVEVIA DAL 1977 TERMOLI CB
LU CARRATINO DAL 1976 TRIVENTO CB
LOCANDA MAMMÌ AGNONE IS
RISTORANTE L’ELFO CAPRACOTTA IS
OSTERIA O’ PIZZAIUOLO  ISERNIA IS

CAMPANIA    
LOCANDA IL MOERA AVELLA AV
RUIT HORA LIONI AV
MORABIANCA MIRABELLA ECLANO AV
RISTORANTE PIZZERIA LA TAVERNACCIA MONTORO INFERIORE AV
OSTERIA DEL GALLO E DELLA VOLPE OSPEDALETTO D’ALPINOLO AV
RISTORANTE MEGARON PATERNOPOLI AV
OASIS SAPORI ANTICHI VALLESACCARDA AV
IL FORO DEI BARONI PUGLIANELLO BN
LOCANDA DELLA LUNA SAN GIORGIO DEL SANNIO BN
KRÈSIOS TELESE TERME BN
LA TANA DI TANO AVERSA CE
PEPE IN GRANI CAIAZZO CE
RISTORANTE GLI SCACCHI CASERTAVECCHIA CE
LOCANDA CARPE DIEM PIANA DI MONTE VERNA CE
AGRISTOR LE DUE TORRI PRESENZANO CE
VAIRO DEL VOLTURNO VAIRANO PATENORA CE
JOHN RESTAURANT AFRAGOLA  NA
TAVERNA ESTIA BRUSCIANO NA
BLU STONE CASTELLAMMARE DI STABIA  NA
IL RICCIO ANACAPRI - CAPRI  NA
RISTORANTE L’OLIVO ANACAPRI - CAPRI  NA
GENNARO AMITRANO CAPRI NA
RISTORANTE DA TONINO CAPRI NA
RISTORANTE VILLA MARGHERITA CAPRI NA
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MASSERIA GUIDA ERCOLANO NA
IL MOSAICO C/O TERME MANZI HOTEL CASAMICCIOLA TERME - ISCHIA NA
RISTORANTE INDACO LACCO AMENO - ISCHIA NA
DANÌ MAISON ISCHIA NA
AGRIBRACERIA DI FATTORIA CARPINETO MARIGLIANELLA NA
QUATTRO PASSI MASSA LUBRENSE NA
RELAIS BLU MASSA LUBRENSE NA
RISTORANTE LO STUZZICHINO MASSA LUBRENSE NA
GEORGE RESTAURANT C/O GRAND HOTEL PARKER’S NAPOLI NA
PALAZZO PETRUCCI RISTORANTE NAPOLI NA
RISTORANTE AMICI MIEI NAPOLI NA
IL COMANDANTE RESTAURANT NAPOLI NA
TERRAZZA CALABRITTO NAPOLI NA
TRATTORIA DA NENNELLA NAPOLI NA
LEONESSA RESTAURANT NOLA NA
RISTORANTE BRACERIA BIFULCO OTTAVIANO  NA
ABRAXAS OSTERIA POZZUOLI NA
HOSTARIA ANGELI E DEMONI POZZUOLI NA
RISTORANTE PUNTO NAVE POZZUOLI NA
SUD RISTORANTE QUARTO NA
DON ALFONSO 1890 SANT’AGATA SUI DUE GOLFI NA
MARKUS SAN PAOLO BEL SITO NA
L’ANTICA TRATTORIA  1930  SORRENTO  NA
IL BUCO SORRENTO NA
RISTORANTE REFOOD SORRENTO NA
RISTORANTE MUSEO CARUSO SORRENTO NA
JOSÈ RESTAURANT C/O TENUTA VILLA GUERRA TORRE DEL GRECO NA
TORRE DEL SARACINO VICO EQUENSE NA
SENSI RESTAURANT AMALFI SA
TRATTORIA DA GEMMA AMALFI SA
LOCANDA SEVERINO CAGGIANO SA
OSTERIA ARBUSTICO C/O ROYAL HOTEL PAESTUM CAPACCIO PAESTUM  SA
RISTORANTE AL GELSO D’ORO DA NONNA SCEPPA CAPACCIO PAESTUM  SA
CRÜB CAVA DE’ TIRRENI SA
RISTORANTE IL PAPAVERO EBOLI SA
HOSTARIA BACCOFURORE FURORE  SA
CASA DEL NONNO 13 MERCATO SAN SEVERINO SA
RISTORANTE ZASS POSITANO SA
LA CUCINA DEL TRAMONTO D’ORO PRAIANO SA
RISTORANTE BELVEDERE   RAVELLO  SA
BOTTEGHELLE65 SALERNO SA
RISTORANTE RE MAURÌ C/O LLOYD’S BAIA HOTEL SALERNO SA
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PUGLIA    
RISTORANTE AI 2 GHIOTTONI BARI BA
RISTORANTE BIANCOFIORE BARI BA
LA VALLE DI PIETRALUNA CASSANO DELLE MURGE BA
 +39 ITALIAN RESTAURANT CONVERSANO BA
PASHÀ RISTORANTE CONVERSANO BA
L’ANTICA LOCANDA NOCI BA
L’OSTERIA DI CHICHIBIO POLIGNANO A MARE BA
RISTORANTE AI 2 GHIOTTONI A MARE POLIGNANO A MARE  BA
ANGELO SABATELLI RISTORANTE PUTIGNANO BA
SCINUÀ DOVE LA CUCINA… PUTIGNANO BA
OSTERIA VINALIA CANOSA DI PUGLIA BT
RISTORANTE BACCO BARLETTA BT
ANTICHI SAPORI MONTEGROSSO BT
OSTERIA DEI MASSARI MONTEGROSSO BT
CASA SGARRA TRANI BT
DIAVOLETTO EPICUREO TRANI  BT
LE LAMPARE AL FORTINO TRANI BT
QUINTESSENZA TRANI BT
RISTORANTE CORTEINFIORE  TRANI  BT
OSTERIA CASALE FERROVIA CAROVIGNO BR
RISTORANTE GIÀ SOTTO L’ARCO CAROVIGNO BR
OSTERIA SANT’ANNA CISTERNINO BR
EVÒ SAPORI DI VITE OSTUNI BR
RISTORANTE CIELO C/O RELAIS LA SOMMITÀ  OSTUNI BR
MASSERIA IL FRANTOIO OSTUNI BR
OSTERIA DEL PORTO SAVELLETRI SAVELLETRI DI FASANO BR
RISTORANTE DUE CAMINI C/O BORGO EGNAZIA SAVELLETRI DI FASANO BR
IL CORTILETTO LUCERA FG
LA LOCANDA DEL CARRUBO MATTINATA FG
RISTORANTE LI JALANTUUMENE MONTE SANT’ANGELO FG
PORTA DI BASSO PESCHICI FG
OSTERIA ANTICA PIAZZETTA S. GIOVANNI ROTONDO FG
IL CAPRICCIO VIESTE FG
RISTORANTE AL DRAGONE VIESTE FG
HOSTARIA ARETÉ  CAVALLINO  LE
LE QUATTRO SPEZIERIE GOURMET RESTAURANT LECCE LE
PRIMO RESTAURANT IN LECCE LECCE LE
LALTROBAFFO OTRANTO LE
LA PIAZZA  POGGIARDO LE
RISTORANTE ART NOUVEAU SANTA MARIA AL BAGNO LE
DA FABIO RISTORANTINO ZOLLINO LE
RISTORANTE ENOTECA LA CUCCAGNA GIRO DI VITE CRISPIANO TA
IL PIZZICAGNOLO GROTTAGLIE TA
RISTORANTE FOUR SEASONS MARTINA FRANCA TA
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BASILICATA    
TRATTORIA NUGENT DA MARIO E GIGIA IRSINA MT
L’ABBONDANZA LUCANA MATERA MT
OSTERIA PICO MATERA MT
LA LOCANDA DELL’ABATE MONTESCAGLIOSO MT
LA MANGIATOIA ROTONDELLA MT
RISTORANTE DON MATTEO SAN MAURO FORTE MT
RELAIS PALAZZO DEI POETI TURSI MT
RISTORANTE PALAZZO GALA ACERENZA PZ
AGRITURISMO VALSIRINO LAGONEGRO PZ
BAR RISTORANTE DA GIOVANNI LAURIA PZ
ANTICA CANTINA FORENTUM LAVELLO PZ
VILLA CHETA ELITE MARATEA PZ
ANTICA OSTERIA MARCONI POTENZA PZ
AGRITURISMO LA DIMORA DEI CAVALIERI VAGLIO BASILICATA PZ

CALABRIA    
RISTORANTE ANTONIO ABBRUZZINO ALTA CUCINA LOCALE CATANZARO CZ
FERMINO RISTORANTE  LAMEZIA TERME CZ
RISTORANTE L’ARAGOSTA MARINA DI NOCERA TERINESE CZ
CALABRIALCUBO NOCERA TERINESE CZ
OSTERIA IL FRANTOIO   SOVERATO CZ
LA ROSA NEL BICCHIERE SOVERIA MANNELLI CZ
RISTORANTE TIPICO “TERRE DI LEVIDONIA” ALBODONA CS
HOTEL RISTORANTE LE CLARISSE AMANTEA CS
AL GIRONE DEI GOLOSI COSENZA CS
L’ANTICO BORGO MORANO CALABRO CS
HOSTARIA DE MENDOZA RENDE CS
LA ROTONDA  TREBISACCE  CS
MAX TRATTORIA ENOTECA CIRO’ MARINA KR
AGRITURISMO LA TAVERNA DEI BRIGANTI COTRONEI KR
TRATTORIA LA BUSSOLA  ISOLA DI CAPO RIZZUTO KR
IL CONTE DI MELISSA TORRE MELISSA KR
AZIENDA AGRITURISTICA LE PUZELLE SANTA SEVERINA KR
RISTORANTE DATTILO STRONGOLI KR
TAVERNA KERKIRA BAGNARA CALABRA RC
RISTORANTE IL VELIERO GIOIA TAURO RC
RISTORANTE GAMBERO ROSSO ENOTECA MARINA DI GIOIOSA IONICA RC
OFFICINA DEL GUSTO REGGIO CALABRIA RC
LA CASCINA 1899 ROCCELLA JONICA RC
DE GUSTIBUS PALMI RC
BAR TRATTORIA ZIO SALVATORE SIDERNO SUPERIORE RC
RISTORANTE ALBERGO LA CASARECCIA DA FRANCO BRATTIRO’  VV
RISTORANTE LE ROSE BRIATICO VV
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LA LAMPARA PIZZO VV
SAN DOMENICO RESTAURANT PIZZO VV
DONNA ORSOLA RESTAURANT RICADI VV
ZENZERO SERRA SAN BRUNO VV
RISTORANTE LAPPRODO VIBO MARINA VV

SICILIA    
RISTORANTE LE TRAVEGGOLE FAVARA AG
HOTEL RISTORANTE CAVALLUCCIO MARINO LAMPEDUSA AG
L’OSTE E IL SACRESTANO LICATA AG
IL VIGNETO RESORT & RESTAURANT MENFI AG
RISTORANTE CAPADÀ RIBERA AG
HOSTARIA DEL VICOLO SCIACCA AG
RISTORANTE CENTRO STORICO CALTANISSETTA CL
RISTORANTE CENTRALE TOTÒ  GELA CL
LA LANTERNA    MILENA CL
RISTORANTE CORIA CALTAGIRONE CT
RISTORANE IL LOCANDIERE CALTAGIRONE CT
ME CUMPARI TURIDDU CATANIA CT
GIARDINO DI BACCO SAN GIOVANNI LA PUNTA CT
TRATTORIA LA RUSTICA  ENNA EN
RISTORANTE DA CARLO PERGUSA EN
RISTORANTE AL FOGHER PIAZZA ARMERINA EN
RISTORANTE LA BADIA FICARRA ME
ALBERTO E I SUOI SAPORI MESSINA ME
LA DURLINDANA MESSINA ME
LE TREVÌ MESSINA ME
RISTORANTE LA PERLA NASO ME
FRATELLI BORRELLO TRATTORIA SINAGRA ME
RISTORANTE PRINCIPE CERAMI  TAORMINA ME
PALAZZACCIO CASTELBUONO PA
RISTORANTE NANGALARRUNI CASTELBUONO PA
BYE BYE BLUES  PALERMO PA
DES PALMES NEOBISTROT PALERMO PA
TRATTORIA AI CASCINARI PALERMO PA
CASALE MARGHERITA TURISMO RURALE POLLINA PA
RISTORANTE IL BAVAGLINO TERRASINI PA
RISTORANTE IL CONSIGLIO DI SICILIA DONNALUCATA, SCICLI  RG
RISTORANTE CENOBIO - HOTEL ANTICO CONVENTO IBLA RG
LOCANDA DON SERAFINO RAGUSA RG
RISTORANTE DUOMO IBLA RAGUSA RG
RISTORANTE I BANCHI RAGUSA RG
L’OSTE NERO VITTORIA RG
RISTORANTE ATMOSPHERE VITTORIA RG
RISTORANTE CROCIFISSO NOTO SR
ANDREA “SAPORI MONTANI” PALAZZOLO ACREIDE SR
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QUELCHEC’È OSTERIA  PALAZZOLO ACREIDE SR
DONNA PATRIZIA ROSOLINI SR
U SULICCÈNTI ROSOLINI SR
RISTORANTE DON CAMILLO SIRACUSA SR
SOTTOSALE RISTORANTE FAVIGNANA TP
OSTERIA IL GALLO E L’INNAMORATA MARSALA TP
RISTORANTE LE LUMIE MARSALA TP
CAFÈ GARIBALDI MAZARA DEL VALLO TP
RISTORANTE ARDIGNA SALEMI TP
DISÌO RISTORANTE SICILIANO SAN VITO LO CAPO TP

SARDEGNA    
DAL CORSARO CAGLIARI CA
I MENHIRS CASTIADAS CA
ARKE QUARTU SANT’ELENA CA
RISTORANTE LE DUNE C/O FORTE VILLAGE RESORT S.TA MARGHERITA DI PULA CA
AL TONNO DI CORSA CARLOFORTE CI
RISTORANTE SU GOLOGONE OLIENA NU
RISTORANTE ISPINIGOLI DORGALI NU
RISTORANTE CIUSA NUORO NU
HOTEL ORLANDO  VILLAGRANDE STRISAILI NU
DA GIANCARLO E RITA C/O HOTEL MANNU BOSA OR
AGRITURISMO LA KUSTERA ARZACHENA OT
RISTORANTE IL PAGURO PALAU OT
RISTORANTE SU CARDULEU ABBASANTA OR
AQUATICA RESTAURANT ALGHERO SS
OSTERIA MANDRAS LENTAS ALGHERO SS
RISTORANTE NAUTILUS ALGHERO SS
HOTEL RISTORANTE BAGA BAGA CASTELSARDO SS
RISTORANTE IL CORMORANO CASTELSARDO SS
RISTORANTE LA GUARDIOLA CASTELSARDO SS
RESTAURANT BE FREE OLBIA SS
CONFUSION BOUTIQUE RESTAURANT PORTO CERVO SS
GIAMARANTO DI GIANNI & AMEDEO SASSARI SS
L’ANTICA HOSTARIA  SASSARI SS
SATÈN RESTAURANT & LUXURY ROOM SASSARI SS
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OSTERIA 
DA NANDO

Aosta
tel. +39 0165 44455
www.osterianando.com

titolare Corrado Scarpa
chef Francesca Sergi
sommelier Paolo Scarpa
chiuso martedì e mercoledì a pranzo
coperti 20 interni e 20 esterni 
prezzo medio 48,00 euro (bevande escluse)

Dal 1957 nel cuore di Aosta è questo 
l’indirizzo per gustare una buona cucina 

di territorio innaffiata dalle migliori etichette 
locali. Nando Scarpa, il fondatore, ha passato 
il testimone ai figli Corrado e Paolo, che 
hanno consolidato il ruolo di punto di 
riferimento della tradizione di questo locale 
rustico ed elegante. Imperdibili ovviamente, 
la polenta, con o senza fonduta, formaggi 
assortiti, affettati, fondue bourguignonne, 
trippa, carbonade; non mancano proposte 
più contemporanee come lo sformato di 
melanzane con pomodoro e menta o i fichi 
farciti di Champchevrette con pinoli e miele 
alla lavanda. Oltre ai dolci golosi, il fiore 
all’occhiello del locale è la carta dei vini, in 
particolare quelli regionali.

LA BRASSERIE 
DU BON BEC

Cogne (AO)
tel. +39 0165 749288
www.hotelbellevue.it/it/ristoranti/view/
la-brasserie-du-bon-bec

titolare famiglie Jeantet Roullet
chef Ridian Pacuku
sommelier Nico Borreani 
chiuso lunedì in bassa stagione
coperti 45
prezzo medio 45,00 euro  (bevande escluse)

Un piccolo gioiello raffinato, questo 
ristorante di soli sei tavoli si trova 

all’interno del lussuoso Hotel Bellevue, 
membro del club Relais & Chateaux. In 
un’atmosfera ferma nel tempo, gusterete 
piatti della tradizione montanara alternati 
ad altri di impronta mediterranea inseriti 
in diversi menù degustazione. A fine pasto 
lasciatevi comunque tentare dall’immenso 
carrello dei formaggi selezionati 
accuratamente dal maître fromager Roberto. 
La cantina, condivisa con gli altri ristoranti 
dell’albergo, si presenta all’altezza del luogo 
così come servizio e conto. Stuzzicante 
la carta dei vini “parallela” dedicata alle 
etichette “naturali”.

http://www.osterianando.com
http://www.hotelbellevue.it/it/ristoranti/view/
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LE PETIT 
BELLEVUE

Cogne (AO) 
tel. +39 0165 74825
www.hotelbellevue.it/it/ristoranti/view/
le-petit-bellevue

titolare famiglia Jeantet Roullet
sommelier Rino Billia 
chiuso martedì e mercoledì
coperti 16
prezzo medio 110,00/140,00 euro 
(bevande escluse)

Èun piccolo gioiello questo minuscolo 
e raffinato ristorante di soli sei tavoli 

all’interno del lussuoso Hotel Bellevute, 
membro del club Relais & Chateaux. In 
un’atmosfera ferma nel tempo gusterete 
piatti della tradizione montanara alternati 
ad altri di impronta mediterranea, inseriti 
in diversi menu degustazione. A fine pasto 
lasciatevi comunque tentare dall’immenso 
carrello dei formaggi selezionati dal maitre 
fromager Roberto. Cantina, condivisa con 
gli altri ristoranti dell’albergo, all’altezza 
del luogo così come servizio e conto. 
Interessante la carta dei vini “parallela” 
dedicata alle etichette “naturali”.

RISTORANTE 
LOU BEQUET

Cogne (AO)
tel. +39 0165 74651
www.loubequet.it

titolare Fabio Paron
chef Fabio Paron
chiuso martedì 
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)
 

Parla di tradizione culinaria valdostana al 
100% questo ristorante elegante, situato 

in una caratteristica e accogliente baita 
all’ingresso del Parco del Gran Paradiso. 
La gestione familiare privilegia la cucina 
di territorio, realizzata con materie prime a 
filiera corta, con qualche rivisitazione. Non 
mancano mai la polenta con fonduta, la 
costoletta alla valdostana, l’assortimento 
di formaggi e salumi locali. Ma è anche 
possibile trovare stinco al forno con cipolle 
fondenti e ristretto di birra, polpo al vino 
rosso e zuppa del Gran Paradiso, con patate, 
porri e Toma. La carta dei vini è pregiata, il 
servizio caloroso e professionale al tempo 
stesso.

http://www.hotelbellevue.it/it/ristoranti/view/
http://www.loubequet.it
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AL MANIERO
Issogne (AO)

tel. +39 353 3846035
www.ristorantealmaniero.it

titolare Emanuela Righetti, Giovanni 
e Mattia Paladini
chef Giovanni Paladini
sommelier Emanuela Righetti 
Mattia Paladini
chiuso lunedì escluso festivi e agosto
coperti 40 interni e 30 in terrazzo
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Èintimo e caldo questo ristorante situato 
in una casa caratteristica in una sperduta 

frazione fuori Issogne, gestito dal 1984 da 
Giovanni ed Emanuela che propongono una 
cucina tradizionale valdostana strettamente 
legata all’andamento delle stagioni e 
all’approvvigionamento delle materie 
prime. Sedetevi e ordinate gli affettati del 
territorio – Lardo di Arnad, mocetta, coppa al 
ginepro – accompagnati al miele di castagno, 
la zuppa valpellinense, gli gnocchi di patate 
con la fonduta, la carbonade con la polenta, 
i flan alle verdure di stagione, l’agnello alle 
erbe, la torta di mele meringata. In estate si 
mangia nella splendida terrazza godendo 
del canto dei passerotti. La cantina ha un 
occhio di riguardo per i vini valdostani ma 
non manca una buona selezione di etichette 
da tutta Italia.

L’AUBERGINE 
RESTAURANT 
C/O HOTEL 
AUBERGE DE 
LA MAISON 

Courmayeur (AO) 
tel. +39 0165 869811
www.aubergemaison.it

titolare Alessandra Garin
chef Nicola Ricciardi
sommelier Marco Rovero
chiuso mai
coperti 100
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

In un elegante albergo con magnifica 
veduta sulle Alpi troverete questo ristorante 

dall’impronta caratteristica, arredato come 
un’antica casa di montagna dove la proposta 
culinaria recupera le ricette della tradizione 
locale con piccole rivisitazioni. Non 
mancherete di assaggiare insalata tiepida 
di patate e motzetta con olio EVO e vinaigre 
ai lamponi, insalata di frutta, verdura e 
semi con speck d’anatra e salsa ai mirtilli, 
riso Carnaroli mantecato al pomodoro e 
stracchino Panizzi con olive taggiasche, 
acciughe e basilico, fonduta valdostana con 
pommes grenailles e polenta croccante, 
tagliata di manzo con salsa al vin brulé e 
salsa di funghi. Chiudete in bellezza con 
un eccellente carrello dei formaggi, con le 
castagne calde alla panna montata o col 
gelato al miele caldo. 

http://www.ristorantealmaniero.it
http://www.aubergemaison.it
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LE PETIT BIJOU 
Saint-Vincent (AO) 

tel. +39 334 9388467
www.ristorantepetitbijou.it

titolare Lorella Petrolini e Simone Mascagni
chef  Caterina Mascagni
sommelier Lorella Petrolini
chiuso domenica sera e lunedì in bassa 
stagione
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Atmosfera rustico-moderna in 
questo intimo ristorante nel cuore 

di Saint-Vincent dove la cucina esalta 
le migliori materie prime del territorio 
riproponendole in chiave contemporanea. 
Nella sala riscaldata dal bel camino potrete 
gustare a scelta: losa del casaro con salse 
fruttate e miele, sformato di cavolo viola 
con fonduta alla curcuma, fichi gratinati 
con caprino, Lardo di Arnad e miele alla 
lavanda, polenta concia, terrina di patate 
e Fontina, medaglioni di cervo. Per chi lo 
desidera esiste un menu di mare che varia 
quotidianamente in base alla proposta di 
mercato. La carta dei vini è ben calibrata, con 
presenza di bottiglie locali e dal resto d’Italia.

http://www.ristorantepetitbijou.it
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RISTORANTE 
BELVEDERE 1919

Cantalupo Ligure (AL)
tel. +39 0143 93138
www.belvedere1919.it

titolare Marisa Pagano
chef Serena, Fabrizio Rebollini
chiuso lunedì
coperti 40 e130 (sala banchetti)
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

In fondo alla Val Borbera, dove si incontrano 
e si contaminano le culture gastronomiche 

della Liguria, della Lombardia e del 
piacentino, c’è questo storico ristorante 
gestito da generazioni dalla stessa famiglia. 
Fabrizio, elegante padrone di casa, vi 
accoglierà con un menu di territorio, che 
spazia dalla carne al pesce: strudel di 
stoccafisso con olive e pinoli, risotto al 
Timorasso con salmone affumicato in casa, 
controfiletto affumicato al fieno arso con 
salsa BBQ, crema bruciata al sambuco, gelato 
alla nocciola. Cantina parimenti di frontiera, 
con etichette interessanti dalle tre regioni. 

RISTORANTE 
LA TORRE

Casale Monferrato (AL)
tel. +39 0142 70295
www.ristorante-latorre.it

titolare Paolo Calabrese
chef Patrizia Grossi
sommelier Andrea Calabrese
chiuso martedì tutto il giorno 
mercoledì a pranzo
coperti 150
prezzo medio 37,00 euro (bevande escluse)

Èelegante e accogliente questo ristorante 
nel centro di Casale dove vi sentirete 

a vostro agio come se foste a casa vostra 
e dove la chef Patrizia e la sua famiglia 
propongono una cucina di territorio 
realizzata con materie prime a chilometri 
zero. Non perdete la bagna caoda, servita in 
porzione abbondante e in una presentazione 
originale, ma sono molto buoni anche i primi 
di pasta fresca fatta in casa, a cominciare 
dagli agnolotti verdi. Per secondo puntate 
decisi sulle portate a base di carne bovina 
di Fassona piemontese, morbida come il 
burro. La carta dei vini è importante e guarda 
prevalentemente all’enologia regionale.

http://www.belvedere1919.it
http://www.ristorante-latorre.it
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RISTORANTE
DA FAUSTO

Cavatore (AL)
tel. +39 0144 325387
www.relaisborgodelgallo.it

titolare Fausto Ivaldi
chef Rosella Olivieri
sommelier Gaia Ivaldi
chiuso lunedì tutto il giorno e martedì a pranzo 
- da ottobre a giugno anche martedì a cena
coperti 60
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

In uno splendido relais con piscina ed 
eliporto privato situato in un ex-borgo 

ottocentesco in cima a una collina da 
cui si gode una vista spettacolosa sulle 
campagne del Monferrato si trova questo 
ristorante dall’ambientazione raffinata che 
propone una cucina tradizionale monferrina 
ottimamente confezionata: carne cruda, 
“flazzin” di patate con filetto baciato, 
agnolotti al sugo d’arrosto, triangolini di 
borragine alla Robiola di Roccaverano, 
coniglio con olive e pinoli, meringhette alla 
panna montata. Il vassoio dei formaggi, 
notevole, è accompagnato da mostarda 
d’uva. Nella splendida e fornita cantina 
climatizzata riposano molteplici qualità 
di vini nazionali e internazionali di grandi 
annate ed etichette di prestigio. 

RISTORANTE 
DA MANUELA

Isola Sant’Antonio (AL)
tel. +39 0131 857177
www.ristorantedamanuela.it

titolare Famiglia Papavero 
chef Sergio Bonizzoni e Alessio Gorani
chiuso lunedì e martedì della prima 
settimana del mese
coperti 108
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Atmosfera famigliare e calorosa, immutata 
da oltre 20 anni, con un pizzico di 

aura romantica donato dalle candele ai 
tavoli e un richiamo ai golosi grazie alle 
bottiglie d’annata esposte alle pareti e 
alla grande affettatrice posta in bella vista. 
La cucina è di impronta piemontese, con 
influssi liguri e piacentini causa vicinanza 
territoriale e proposte di pesce d’acqua 
dolce, certificazione di “Fornitore di qualità 
ambientale” dal Parco del Po: petto d’anatra 
stagionato, antipasti di fiume assortiti, 
speck di trota con panna acida al gin, risotti 
di stagione, pisarei, tagliatelle di grano 
saraceno con guazzetto di lumache, rane 
fritte, gallo nostrano all’isolana, anguilla 
dorata. Si chiude con una bella selezione di 
formaggi o con i dolci della casa al carrello. 
La carta dei vini è un atlante topografico 
dell’enologia piemontese, con presenze 
qualificate dal resto d’Italia. 

http://www.relaisborgodelgallo.it
http://www.ristorantedamanuela.it
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BILLIS OSTERIA
 Tortona (AL)

tel. +39 0131 1710587
www.osteriabillis.it  

titolare Filippo e Alessandro Billi
chef Alessandro Billi
sommelier Filippo Billi 
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 30,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Ègiovane, bello, entusiasmante, questo 
locale con cucina a vista che si trova a 

due passi dalla stazione di Tortona dove 
in un ambiente raffinato e di impronta 
contemporanea è possibile gustare piatti di 
terra e di mare ben realizzati, con l’impiego 
rigoroso di materie prime selezionate con 
cura. La scelta può basculare tra acciughe 
fritte, affettato di Culatello, gamberi rossi 
di Mazara, risotto al Montebore con gocce 
di saba, gnocchi fritti al baccalà mantecato, 
capesante fritte in pastella, bistecca “NY”. 
Molto curati e mai banali i dolci. In estate si 
mangia nel bel terrazzo.

I DUE BUOI
Olivola (AL)

tel. +39 366 2549251
www.iduebuoi.it

titolare Buoi Rossi Srl
chef Marco Molaro
sommelier Devis Castello
chiuso lunedì e martedì
coperti 40 ristorante e 120 eventi
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Recentemente trasferitosi nella 
cinquecentesca Villa Guazzo Candiani, 

I Due Buoi conferma e rafforza la 
propria impostazione di locale raffinato 
rappresentando una cucina leggera ma di 
spessore, opera dello chef Marco Molaro. 
Sotto i soffitti affrescati potrete gustare 
lingua e lemongrass, club sandwich di 
capasanta, riso Acquerello con pomodoro, 
tzatziki e olive, cappelletti di grano arso 
all’erica blu, Timorasso e pere, coniglio grigio 
di Carmagnola con caponata e bernese alla 
salvia, banana tarte con lime e tè Matcha. Da 
non perdere sono i piatti a base di Fassona 
Piemontese, facente parte del circuito del 
Buon Ricordo. Tre menu degustazione: 
territorio e tradizione, quinto/quarto e stile 
libero. Nell’infernot, la piccola ghiacciaia, 
si tengono degustazioni a tema. La cantina 
presenta 300 etichette tutte ben selezionate. 

http://www.osteriabillis.it
http://www.iduebuoi.it
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RISTORANTE 
ANGOLO DEL 
BEATO

Asti
tel. +39 0141 531668
www.angolodelbeato.it

titolare Marco e Antonio Campagna
chef Francesco Galluzzi e Silvio Gai
sommelier Antonio Campagna
chiuso domenica, da settembre a dicembre 
aperto anche domenica a pranzo
coperti 60
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Questo ristorante elegante e dal fascino 
d’antan, si trova nel centro storico di 

Asti, presso un bellissimo palazzo del XVIII 
secolo caratterizzato da pareti in pietra 
con mattoni a vista e alti soffitti a volta. La 
cucina è improntata essenzialmente sulla 
tradizione locale, con uso sapiente dei 
prodotti di stagione e scrupolosa attenzione 
all’impiattamento: tonno di coniglio, 
peperoni con bagna cauda, agnolotti gobbi, 
tajarin ai fegatini, guanciale al vino rosso, 
zabaione al Moscato, semifreddo al torrone. 
La cantina, che ospita oltre 400 etichette 
incluse le migliori dell’enologia piemontese, 
completa il percorso culinario.

RISTORANTE 
CAVALLINO

Tortona (AL)
tel. +39 0131 861750
www.cavallino-tortona.it

titolare Gelic Srl
chef Stefano Ponta
sommelier Giuseppe Marongiu
chiuso mai
coperti 36
prezzo medio 57,00 euro (bevande escluse)

Èsempre un piacere pasteggiare in questo 
ristorante informale e dall’aspetto classico 

situato all’interno di un sobrio albergo nel 
centro storico di Tortona,  ma accessibile 
anche da parte della clientela esterna. La 
proposta mangereccia si suddivide in due 
carte, una di terra più tradizionale e una 
di mare, strettamente legata all’offerta di 
mercato e al pescato del giorno: tonno 
rosso con agretti al profumo di liquirizia o 
con asparagi al sentore di limone e olive 
taggiasche, coscia di coniglio con cavolo nero 
e salsa alla Malvasia dolce, gnocchi di patate 
con ragù di cicale e piselli, quaglia arrosto 
col suo jus e asparagina, tortelli di ceci con 
guazzetto di gamberi e cialda di pancetta, 
meringa con cuore allo zafferano in pasta 
kataifi. La carta dei vini privilegia le etichette 
dei Colli Tortonesi.

http://www.angolodelbeato.it
http://www.cavallino-tortona.it
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IL 
CASCINALENUOVO

Isola D’Asti (AT)
tel. +39 0141 958166
www.walterferretto.com

titolare Famiglia Ferretto
chef Walter Ferretto
sommelier Roberto Ferretto
chiuso domenica sera e lunedì tutto il giorno
coperti 50 interni e 120 esterni
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Èin questo casolare abilmente ristrutturato 
e circondato dalla campagna monferrina 

che lo chef stellato Walter Ferretto coniuga, 
con estro e tecnica magistrale, i sapori della 
tradizione piemontese con influenze più 
cosmopolite. Il tartufo bianco in stagione 
c’è sempre, come il pesce, rigorosamente di 
giornata, pronti a farsi elaborare dalla cucina; 
tartare di gambero rosso con passion fruit e 
perle di cocco, agnolotti tradizionali, ravioli 
ripieni di pesto liquido, fritto di acciughe 
ripiene e zucchine, ricciola alla fiamma con 
pomodoro affumicato. La carta dei vini, 
interessante e ben organizzata, predilige le 
etichette locali. Inoltre, offre possibilità di 
soggiorno.

RISTORANTE 
CASCINA 
COLLAVINI

Costigliole D’Asti (AT)
tel. +39 0141 966440
www.ristorantecollavini.it

titolare Gianpietro e Cristina Collavini
chef Gianpietro, Bruno e Carmen Collavini
chiuso martedì sera e mercoledì tutto il giorno
coperti 45
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Sembra emergere dal XIX secolo questa 
caratteristica locanda di campagna 

immersa tra i vigneti di Barbera e Moscato 
e dal cui poggio si gode una bellissima 
vista dei dintorni. Nella suggestiva e 
calda sala dai soffitti a volta e ravvivata in 
stagione da un crepitante camino gusterete 
i piatti tradizionali della cucina astigiana, 
ben confezionati da Carmen e Bruno 
Collavini assistiti dal figlio Pietro: rollata di 
coniglio all’aceto balsamico, carne cruda 
alla monferrina, peperoni ripieni al tonno, 
carpione di uova e zucchine, gnocchetti 
al ragù di salsiccia, agnolotti del plin al 
sugo d’arrosto, tajarin ai porcini, brasato al 
Barbera, faraona al Moscato e funghi, misto 
di formaggi piemontesi. Servizio affabile, 
ben coordinato da Cristina Collavini e Flavio. 
La scelta dei vini è in prevalenza locale, ma 
non è certo un limite da queste parti.

http://www.walterferretto.com
http://www.ristorantecollavini.it
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IL GIARDINETTO
Sessame (AT)

tel. +39 0144 392001
www.ilgiardinettoristorante.it

titolare Francesca Polo
chef  Valentina Polo
sommelier Francesca Polo
chiuso giovedì
coperti 60 interni e 20 esterni
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

A l confine tra Bassa Langa e Monferrato 
troverete questo ristorantino circondato 

dai vigneti, arredato in maniera sobria 
ed elegante, tutto sui toni del bianco e 
dei legni chiari, ricavato da una vecchia 
casa di campagna risalente agli anni ’30 e 
completamente ristrutturata. Nelle due sale, 
una grande e luminosa, l’altra più intima e 
formale, o in stagione nel grazioso dehors, 
vi verrà servita una cucina di strettissima 
tradizione: salumi di Langa con burro di 
cascina, agnolotti quadrati monferrini, 
gnocchi in crema di Roccaverano, tajarin ai 
porcini, stracotto di Fassona al Nizza, faraona 
al Moscato, carré di vitello ai funghi trifolati, 
selezione di formaggi DOP con miele e 
cognà, dessert della casa. In cantina etichette 
di territorio, con un occhio di riguardo ai vini 
aromatici e dolci astigiani e acquensi. 

CORONA REALE 
TRATTORIA 
VINERIA

Moncalvo (AT)
tel. +39 0141 917130
www.coronareale.it

titolare Sonia Damarco
chef Sonia Damarco
sommelier Domenico Andrin
chiuso lunedì
coperti 85
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Nel cuore della città più piccola d’Italia 
splende immutata nel tempo l’insegna 

di questa storica trattoria dalla gestione 
famigliare e dalla proposta culinaria 
strettamente piemontese. Potete scegliere 
se concedervi un bicchiere di vino o di 
vermouth da abbinare a taglieri di salumi 
e formaggi e ad altre stuzzicherie oppure 
accomodarvi al tavolo e gustare pietanze 
sostanziose come carne cruda battuta al 
coltello, girello di Fassona all’antica maniera, 
sformato di cardi gobbi di Nizza, peperoni 
di Carmagnola in bagna caoda, tagliolini 
al tartufo o ai porcini, agnolotti al sugo 
d’arrosto, plin di robiola, fritto misto alla 
piemontese, brasato al Nebbiolo, zuppa di 
trippa, bonet, semifreddo al torrone, torta 
di nocciole. D’inverno però non potete 
assolutamente perdere il divino carrello dei 
bolliti. La cantina conta circa 500 etichette, 
in gran parte piemontesi e complete di 
grandi annate, che volendo è possibile anche 
acquistare.

http://www.ilgiardinettoristorante.it
http://www.coronareale.it
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MATTEO 
RISTORANTE 

Biella
tel. +39 015 355209
www.matteocaffeecucina.it

titolare Matteo Marra e Francesca Bazzani
chef Matteo Marra
sommelier Francesca Bazzani
chiuso domenica
coperti 45
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Ha un’aura giovane e dinamica questo 
locale raffinato, situato in un palazzo 

dalle finestre gotiche che affaccia sulla 
piazza della cattedrale di Biella. Qui lo chef 
Matteo e sua moglie Francesca, sommelier 
AIS che sovrintende alla sala, propongono 
una cucina curata e ricca di spunti, dove 
la tradizione di territorio si contamina con 
suggestioni cosmopolite. In carta piatti ben 
costruiti e assai pensati: uovo croccante 
con spuma di Parmigiano e gel di cetriolo, 
risotto al rabarbaro con burrata, mandorle 
e lamponi, filetto di baccalà su emulsione 
ai ricci di mare, gianduiotto con pralinato 
di mandorle e cocco. Carta dei vini non 
sterminata, ma dove non manca nulla: ci 
sono etichette piemontesi, italiane, francesi 
ed estere in generale.

RISTORANTE 
PIAZZA 
CROVA 3

Vaglio Serra (AT)
tel. +39 0141 732206
www.piazzacrovatre.it

titolare Fabrizio Verri
chef Christian Bona
sommelier Fabrizio Verri
chiuso lunedì e martedì
coperti 50
prezzo medio 28,00/39,00 euro 
(bevande escluse)

Fa molto dimora signorile di campagna 
questo locale elegante, dalle alte volte 

in pietra a vista, situato nel centro di un 
antico borgo in mezzo ai vigneti della langa 
astigiana. Ammirando dalla terrazza il bel 
panorama potrete optare per piatti di terra 
e di mare: nel primo caso la proposta è 
essenzialmente legata alla tradizione di 
territorio, con piatti canonici ottimamente 
confezionati quali agnolotti, brasato, carne 
cruda, peperoni al tonno, bagna caoda, 
finanziera, insalata russa e in stagione un 
gagliardo bollito misto. Più articolata e 
basata sull’offerta di mercato la carta del 
pesce, che conta eccellenti crudi e tartare, 
gamberoni con riso venere, salmone 
marinato, spaghetti con cozze e moscardini. 
Selezione dei formaggi piacevole, servizio 
cortese e competente. La scelta dei vini è 
molto interessante, piemontese ma non solo.

http://www.matteocaffeecucina.it
http://www.piazzacrovatre.it


63

PIEMONTE

RISTORANTE 
IL PATIO

Pollone (BI)
tel. +39 015 61568
www.ristoranteilpatio.it

titolare Sergio Vineis
chef Sergio Vineis
sommelier Davide Zacchero
chiuso lunedì e martedì
coperti 45
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Raffinato, elegante, seducente, questo 
ristorante ospitato in un antico palazzo 

del XVIII secolo propone una cucina a base 
di specialità piemontesi sapientemente 
rivisitate e, a parte, un menu di mare basato 
sul pescato del giorno. Dalle mani stellate 
dello chef Sergio Vineis escono piatti 
costruiti con intelligenza e criterio, quasi che 
fossero opere dell’ingegno architettonico: 
Fassona umami con alghe Nori, caviale di 
sambuco e tartufo nero, riso Carnaroli con 
rucola e salmone affumicato al legno di botte 
di Bourbon, scamone di sanato Piemontese 
al burro e salvia con liquirizia ed erbette, 
Rocher di nocciola con gelato alla lavanda e 
chutney. La lista dei vini è brillante, completa 
come poche. 

BAR LATTERIA 
ZAMARCO

Cossato (BI)
tel. +39 015 93630

titolare Sante Zamarco
chef Romina Biason
sommelier Sante Zamarco
chiuso domenica
coperti 20
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Non fatevi trarre in inganno dal nome 
“popolano” del locale e accomodatevi 

fiduciosi in questo piccolo bar pasticceria 
munito di sala da pranzo per un massimo 
di 30 coperti. Ad attendervi troverete 
piatti curati, a cavallo fra terra e mare, 
realizzati dalla chef Romina con prodotti 
rigorosamente di stagione e ben presentati 
in sala da Sante. La proposta spazia dalla 
cucina tradizionale al pesce, ed è supportata 
da una buona selezione di vini, in gran parte 
del territorio.

http://www.ristoranteilpatio.it
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LOCANDA 
DEL PILONE

Alba (CN)
tel. +39 0173 366616
www.locandadelpilone.com

titolare Achille Boroli
chef Federico Gallo
sommelier Sofia Brunelli e Marco Loddo
chiuso martedì e mercoledì  (nei mesi di 
ottobre e novembre chiuso solo il martedì)
coperti 45/50
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Èincantevole questo resort situato sulle 
colline che sovrastano l’albese, circondato 

dai vigneti e a breve distanza dal castello 
di Grinzane Cavour. La bellezza del luogo 
però non fa assolutamente ombra alla 
cucina stellata dello chef Federico Gallo, 
che reinterpreta materie prime tradizionali 
piemontesi e toscane in un percorso di 
contaminazioni e profumi. Ecco allora 
arrivare spaghettone “Bossolasco” con aglio 
orsino e colatura di alici, ravioli di trippa e 
ceci, coniglio “dos e brusch”, trittico di trota – 
in carpione, in aguachile di fiori di zucca, al 
curry verde thailandese – panna cotta ai tre 
latti con miele e sorbetto alle erbe. In cantina 
riposano oltre 1400 etichette scelte tra il 
meglio che Piemonte, Italia, Francia e resto 
del mondo hanno da offrire.

RISTORANTE QB
Ponderano (BI)

tel. +39 345 6907586

titolare Gianluca Cogo
chef Gianluca Cogo
chiuso martedì
coperti 22
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Èil pesce, sempre fresco ed elaborato 
con piglio creativo, il protagonista 

di questo bel ristorante arredato in stile 
contemporaneo situato in un piccolo centro 
della cintura suburbana di Biella, a poca 
distanza dal Villaggio Lamarmora. Dalla 
cucina escono piatti realizzati con la migliore 
materia prima, attinta dal pescato italiano 
ma non solo: crudi di mare, capesante 
su crema di piselli con perlage di tartufo, 
tagliolini freschi su crema di porri e patate 
con gamberoni al rum, gyoza di cernia con 
crema di pistacchi e polvere di pomodoro, 
gnocchi di patate allo zafferano con sauté 
di cozze, tataki di tonno pinna gialla con 
purea di lime e salsa BBQ. Per chi non ama 
il pesce ci sono proposte di terra interessanti 
come gli agnolottini del plin in crema di 
Grana Padano o la guancia di cinghiale 
marinata al vino rosso CBT con salsa ai frutti 
di bosco. Chiudete in dolcezza con un tortino 
di cioccolato fondente Valrhona dal cuore 
morbido. La cantina è ben completa, in grado 
di supportare ottimamente il pasto.

http://www.locandadelpilone.com
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RISTORANTE 
D’LA PICOCARDA

Barge (CN)
tel. +39 0175 30300
www.picocarda.it

titolare Alessandro, Andrea, Francesca Picotti 
e Caterina Vignolo
chef Alessandro e Andrea Picotti
sommelier Francesca Picotti e Caterina Vignolo
chiuso lunedì sera e martedì tutto il giorno
coperti 50
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Approcciatevi con fiducia a questo 
antico casolare ristrutturato con gusto 

immerso nelle campagne delle Langhe: 
in un’atmosfera calda, impreziosita dalle 
travi in legno e dal caminetto crepitante, o 
in estate nel grazioso giardino, la famiglia 
Picotti vi proporrà una cucina di terra e 
di mare ispirata ai canoni del classico 
contemporaneo. Gnocco fritto con crudo 
Sant’Ilario, terrina di zucchini con mousse 
al Gorgonzola e fiore in pastella, strigoli 
con salsiccia di Bra, spaghetti di Gragnano 
al cacio e pepe, ombrina con caponata 
di melanzane, tagliata di Fassona al sale 
rosa dell’Himalaya. Dolci per ghiottoni 
impenitenti e carta dei vini forte di circa 500 
etichette, perlopiù italiane ed europee con 
qualcosa dal resto del mondo.

PIAZZA DUOMO
Alba (CN)

tel. +39 0173 366167
www.piazzaduomoalba.it

titolare Enrico Crippa
chef Enrico Crippa
sommelier Jacopo Dosio
maÎtre Davide Franco
chiuso domenica e lunedì
coperti 30
prezzo medio 300,00 euro 
(bevande escluse)

Più che un ristorante un’istituzione, un 
patrimonio della cultura gastronomica, 

nonché fucina di grandi chef pluristellati 
(anche Carlo Cracco partì da qui). Da 
oltre 80 anni la famiglia Ceretto – quella 
del “Blangé” – accoglie i propri clienti in 
questo locale elegante, raffinato, dove il 
servizio inappuntabile è degna cornice di 
una cucina a tre stelle Michelin. Al timone 
dei fornelli c’è Enrico Crippa, una delle 
star dell’arte culinaria nostrana, maestro 
del caleidoscopico vegetale, che valorizza 
le migliori materie prime in degustazioni 
artistiche, dinamiche e sorprendenti. Che 
ordiniate l’antipasto piemontese o la Fassona 
“Garibaldi”, la melanzana con caponata o il 
risotto al tè Rooibos, l’agnello alla camomilla 
o il biscotto “Cavour” con zabaione, non 
resterete delusi. Una cantina da sogno, 
rigurgitante del meglio dell’enologia 
mondiale, è pronta a supportare quella 
che resterà una delle migliori esperienze 
culinarie della vostra vita.

http://www.picocarda.it
http://www.piazzaduomoalba.it
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OSTERIA 
SENZA FRETTA

Cuneo
tel. +39 0171 489174
www.osteriasenzafretta.it

titolare Marco Bertorello
chef Daniela Marchisio
sommelier Marco Bertorello
chiuso lunedì
coperti 50
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Non vi tragga in inganno il termine 
“osteria”: varcando la soglia di questo 

locale troverete un ristorante luminoso, 
accogliente e dai tavoli ben distanziati, dove 
a regnare è una filosofia “slow” che vuole 
rimettere al centro dell’attenzione il rispetto 
della terra, del lavoro, dell’ospitalità. Dalla 
cucina la chef Daniela fa uscire pietanze 
della cucina tradizionale piemontese che 
recuperano i vecchi sapori della nonna ma 
realizzate con materie prime di provenienza 
biologica e sostenibile: tortino di grano 
saraceno alle zucchine, carne di Fassona 
cruda con acciughe al verde, risotto Carnaroli 
con crema di tuorlo d’uovo e lardo, arrosto di 
maiale sfumato al Marsala con le albicocche, 
torta di Nocciola Piemonte IGP con gelato di 
zabaione al Moscato d’Asti.

ANTICA 
CORONA REALE

Cervere (CN)
tel. +39 0172 471775 - 0172 474132
www.anticacoronareale.it

titolare Gian Piero Vivalda
chef Gian Piero Vivalda e Christian Conidi
sommelier Diego Lo Bello
maitre Davide Ostorero
chiuso mercoledì, martedì sera da gennaio 
ad agosto
coperti 65/70
prezzo medio 120,00 euro (bevande escluse)

Rappresenta la storia della ristorazione 
in Piemonte, risalente al 1815 dagli 

ambienti sobri ed eleganti, dalle alte volte in 
pietra a vista e dotato anche di una piacevole 
terrazza attorniata dal verde. I sovrani di 
Casa Savoia non pranzano più qui ormai: 
al loro posto c’è un altro re, lo chef Gian 
Piero Vivalda, due stelle Michelin e terza 
generazione della famiglia al timone del 
locale, che propone una cucina di impronta 
tradizionale curata all’estremo. Ecco allora 
arrivare la niçoise della casa, la coppa Martini 
con gamberi viola di Sanremo e foie gras 
d’anatra al Vecchio Samperi, le lumache 
di Cherasco in ciliegia di Pecetto, i ravioli 
di Gorgonzola con pera Madernassa, lo 
spaghettone Gentile al succo di peperone di 
Carmagnola, lo scamone di Fassona al rosa 
con salsa al tuorlo d’uovo sodo, il coniglio 
grigio in due cotture, la bavarese di gianduia 
al caffè Lavazza. La cantina, dove si può anche 
cenare, è ovviamente pantagruelica.

http://www.osteriasenzafretta.it
http://www.anticacoronareale.it
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LA MADERNASSA 
RESORT

Guarene (CN)
tel. +39 0173 611716
www.lamadernassa.it

titolare Ivan Delpiano
chef Giuseppe D’Errico
sommelier Giuseppe Palazzo e Vincent Nuevo
chiuso lunedì tutto il giorno e martedì a pranzo
coperti 35
prezzo medio 180,00 euro (bevande escluse)

Incantevole questo resort con piscina e 
centro benessere situato in un’antica 

cascina a corte con vista sulle Langhe e 
sul Monviso. E nella bella sala ristorante 
luminosa e ben distanziata domina il talento 
dello chef Giuseppe D’Errico, due stelle 
Michelin, che propone in veste curata una 
cucina di impronta creativa e sostenibile. 
Scegliendo alla carta o da uno dei menu 
degustazione potrete lasciarvi tentare da 
gamberi rossi di Mazara con arancia, cipolla 
agrodolce e pralinato di cipolla, spaghetti 
cotti in estrazione di foglie di limone con 
whisky torbato, sella di coniglio farcita 
con melanzana alla brace e acciuga del 
Cantabrico, origami di mandorla, pesca e 
amaretto. In cantina 1500 etichette di vini 
selezionati da tutto il mondo, da agricolture 
eco-compatibili, biologiche, biodinamiche, 
anche da piccoli produttori.

ANTICHE 
VOLTE NUOVA 
TRATTORIA 

Fossano (CN)
tel. +39 0172 666666
www.palazzorighini.it

titolare Flavio Ghigo 
chef Flavio Ghigo 
sommelier Simone Rinaudo
sala Daniela Cosciug 
chiuso mai
coperti 100
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Nelle cantine in pietra a vista di un antico 
palazzo nobiliare, ora trasformato in 

splendida dimora di charme con centro 
benessere, troverete questo ristorante caldo 
e accogliente, dagli ampi soffitti a volta e 
dai pavimenti in solide doghe di rovere 
invecchiato. La cucina proposta dallo chef 
Flavio Ghigo è d’impronta tipicamente 
piemontese, particolarmente attenta nella 
selezione delle materie prime: dopo un 
aperitivo al bar ospitato nell’antico loggiato 
servitevi quindi di carne Fassona battuta al 
coltello, vitello tonnato, acciughe al verde, 
agnolotti, tajarin, brasato, costoletta panata, 
bonet, torta di nocciole e zabaione con 
paste di meliga. Se amate l’articolo ci sono 
anche buone proposte di pesce d’acqua 
dolce. Un’antica porta blindata protegge 
un vero e proprio “caveau” infarcito di oltre 
5000 bottiglie di 500 etichette diverse che 
spaziano dal Piemonte all’Italia alla Francia 
al mondo. 

http://www.lamadernassa.it
http://www.palazzorighini.it
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RISTORANTE 
VILLA SALINA

Moretta (CN)
tel. +39  0172 911272
www.villasalina.com

titolare Ivo Druetta
chef Ivo Druetta
chiuso mai
coperti 150
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

In uno splendido edificio ottocentesco 
tutto decorato di trompe l’oeil, comignoli, 

timpani e bassorilievi, un tempo dimora di 
Edoardo Salina, cuoco di corte di Casa Savoia, 
trova ora posto questo ristorante elegante, 
di tono, dagli ambienti sobri e raffinati come 
si conviene alla location. Qui Ivo Druetta 
propone pietanze fortemente ancorate alla 
tradizione del territorio e alle materie prime 
d’eccellenza: vitel tonné cotto sotto sale, flan 
di cardi con salsa di acciughe, agnolotti del 
plin al fondo bruno, risotto al sugo d’arrosto, 
agnello alla camomilla cotto nel fieno 
maggengo, zabaione al Moscato con paste di 
meliga di produzione propria. La cantina non 
è sterminata ma c’è un po’ di tutto, dai grandi 
vini piemontesi a ottime etichette nazionali e 
di Champagne. 

RISTORANTE 
BOVIO

La Morra (CN)
tel. +39 0173 590303
www.ristorantebovio.it

titolare Alessandra Bovio
chef Marco Boschiazzo
chiuso mercoledì e giovedì
coperti 60
prezzo medio 47,00/50,00 euro
(bevande escluse)

Èil più classico dei classici della 
ristorazione piemontese questo locale 

situato in un borghetto delle Langhe 
circondato dai vigneti di Nebbiolo: elegante, 
sobrio con un pizzico di snobismo, capace di 
trasmettere al primo contatto la promessa 
di sapori e delizie preclusi ai più. Ristoratori 
da oltre 40 anni, la famiglia Bovio accoglie 
i clienti con professionalità e cortesia per 
elargire loro una robusta cucina di stretta 
osservanza tradizionale: carne cruda di 
Fassona battuta al coltello, in stagione col 
tartufo, ravioli del plin ai tre arrosti, tajarin 
di 40 tuorli con salsiccia di Bra, gnocchi 
di patate ripieni al Castelmagno e salvia 
croccante, guancia di manzo al Barolo, 
petto d’anatra alle ciliegie griotte e miele. Il 
carrello dei formaggi del territorio, servito 
con mieli e cugnà, è encomiabile. La cantina 
custodisce oltre 1000 etichette sia locali 
e nazionali con bella presenza di grandi 
annate. 

http://www.villasalina.com
http://www.ristorantebovio.it
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RISTORANTE 
CASTELLO

Santa Vittoria D’Alba (CN)
tel. +39 329 4794371
www.ristorantecastellodisantavittoria.it

direttrice Fiorella La Cava
chef Paolo Decio
sommelier Mauro Mastrorilli
chiuso domenica sera e lunedì tutto il giorno
prezzo medio 38,00 euro (bevande escluse)

Ne “Il segreto di Santa Vittoria” Antony 
Quinn era il sindaco beone del paese 

che alla fine riusciva a preservare dalle 
grinfie dei nazisti il prezioso vino locale. 
E in questo ristorante elegante ospitato 
nell’antico castello di Santa Vittoria, la 
cantina è degna della fama del luogo, 
rigurgitante del meglio che il Piemonte 
ha da offrire. In cucina invece, complici le 
arti dello chef Paolo Decio, regna sovrana 
la nobile tradizione piemontese: carne 
di Fassona cruda, vitello tonnato, tortelli 
di Parmigiano e pere, agnolotti del plin, 
stracotto. In stagione non manca mai il 
tartufo. Bella selezione di salumi e formaggi 
del territorio e per dolce si segnalano la 
Tarte Tatin con gelato allo yogurt di capra e il 
gelato fatto in casa con pesche caramellate 
e lavanda. La sala principale, calda e 
accogliente, si presta per banchetti fino a 80 
persone.

LE QUATTRO 
STAGIONI DI CASA 
SASSONE

Saluzzo (CN)
tel. +39 0175 47470
www.ristorantele4stagioni.com

titolare Pierino Sassone
chef Andrea Marenco
sommelier Antonio Laporta

Veramente bello questo elegante 
ristorante situato nelle cantine dai soffitti 

a volta di un antico palazzo seicentesco che 
ai piani superiori ospita la Scuola di Alto 
Perfezionamento Musicale, celebre fucina di 
artisti. Qui, in un’atmosfera sobria, la famiglia 
Sassone offre una cucina curata, ad ampio 
spettro, che spazia dalle ricette tradizionali 
piemontesi ai grandi classici italiani alle 
pietanze di pesce: vitello tonnato, tentacolo di 
polpo scottato con seirass alla menta dell’orto, 
spaghetti “di Mezzanotte” speziati con erbe 
di produzione propria, maccheroncini freschi 
con trombette, guanciale e Pecorino Sardo, 
frittura di calamari e gamberi, coniglio alla 
ligure, delizia al cioccolato (specialità dello 
chef Andrea Marenco). Altro fiore all’occhiello 
è la pizza in versione gourmet, anche senza 
glutine, che ha visto il locale segnalato da 
Italian Taste tra i 70 migliori ristoranti con 
pizzeria al mondo: provate la Langarola, con 
salsiccia di Bra e grana. Le selezioni di oli e 
formaggi sembrano studiate per mettere 
in soggezione anche il cliente più esperto. 
In cantina riposano alcune tra le migliori 
etichette italiane.

http://www.ristorantecastellodisantavittoria.it
http://www.ristorantele4stagioni.com
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CANNAVACCIUOLO 
CAFÈ & BISTROT

Novara
tel. +39 0321 612109
www.cannavacciuolobistrot.it/novara/

chef Vincenzo Manicone
chiuso lunedì
coperti 45
prezzo medio 75,00 euro (bevande escluse)

Realizzato nei locali storici dell’ex-Teatro 
Coccia, il Cannavacciuolo Café & Bistrot 

è l’indirizzo ideale per chi anche durante la 
pausa pranzo o uno spuntino veloce non 
vuole privarsi di un tocco stellato in cucina. 
Diviso in due ambienti – al pian terreno 
il caffè con light menu, di sopra il bistrot 
vero e proprio – propone in carta piatti 
ampiamente memori della lezione del grande 
chef Antonino: risotto con pomodoro giallo, 
scampi e cipolla tostata, scamone d’agnello 
con funghi e nocciole, baccalà con orzo e 
bruscandoli. Carta dei vini interessante, che 
offre etichette di tutto il mondo e tutte ben 
selezionate. 

LA CIAU DEL 
TORNAVENTO

Treiso (CN)
tel. +39 0173 638333
www.laciaudeltornavento.it

titolare Maurilio Garola e Nadia Benech
chef Maurilio Garola e Marco Lombardo
sommelier Edgar Chaccha
chiuso mercoledì e giovedì 
coperti 80
prezzo medio 90,00/120,00 euro 
(bevande escluse)

Una vera e propria istituzione, avanguardia 
dell’alta cucina d’autore nelle Langhe. 

Questo ristorante storico situato in un ex-asilo 
del 1931 realizzato in puro stile razionalista, 
propone piatti altamente studiati per valorizzare 
le materie prime del territorio, preferibilmente 
a chilometri zero. Maurilio Garola e Marco 
Lombardo in cucina, Nadia Benech in sala, 
offrono un senso alla stella Michelin che brilla 
sin dalla fondazione del locale. In carta? Vitello 
tonnato con salsa all’antica maniera, mini plin 
di gallina profumati al Marsala, creste di gallo 
e fegato grasso, terrina di foie gras di anatra, 
il suo petto affumicato e composte di frutta, 
Fassona Piemontese, pane, burro di filiera 
Inalpi, acciuga e nocciole, chiocciole di Cherasco 
alla Parigina in umido con fondente di patate, 
olio di verdure e foie gras affumicato, tortino 
al gianduia con gelato al tabacco. La proposta 
di pesce è basata sull’offerta giornaliera del 
mercato. La cantina, forte di 450 etichette per 
oltre 65.000 bottiglie, mette letteralmente in 
soggezione.

http://www.cannavacciuolobistrot.it/novara/
http://www.laciaudeltornavento.it
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LOCANDA 
DI ORTA

Orta San Giulio (NO)
tel. +39 0322 905188
www.locandaorta.com

titolare Andrea Monesi e Sara Orlando
chef Andrea Monesi
sommelier Sara Michela Orlando
chiuso martedì e mercoledì a pranzo
coperti 20 e 20/30 esterni
prezzo medio 120,00 euro (bevande escluse)

In uno dei palazzi più antichi del borgo 
medievale, la Locanda di Orta accoglie 

gli appassionati del gusto in un paradiso 
culinario, creato dall’estro stellato dello chef 
Andrea Monesi. Una cucina che sperimenta 
nuove preparazioni e gusti innovati, senza 
abbandonare le ricette della tradizione 
gastronomica piemontese. Durante la 
stagione estiva, la clientela potrà gustare le 
prelibatezze proposte su una spettacolare 
terrazza vista lago, abbinandole a una ricca 
e internazionale carta dei vini che conta più 
di 700 etichette, sapientemente selezionate 
dall’esperta sommelier, e maÎtre, Sara 
Michela Orlando. 

TANTRIS  
RISTORANTE

Novara
tel. +39 0321 657343
www.ristorantetantris.com

titolare Marta Grassi e Mauro Gualandris
chef Marta Grassi
sommelier Mauro Gualandris
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 20
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Ispirato alla filosofia di una cucina 
eclettica, che spazia dalla terra al mare 

al lago, questo ristorante con due stanze 
da letto al piano superiore, dall’atmosfera 
vagamente pop, intima, dove un servizio 
impeccabile serve ai tavoli piatti di impronta 
contemporanea. Tra le proposte, tutte molto 
originali, uovo bio a 64° con Bettelmatt, 
pistacchio e fave, maccheroni brasati alla 
carbonara “nostrana”, raviolo di ceci ed 
erbette con zafferano e Toma di Formazza, 
pan di faraona con ristretto al Marsala. 
Imperdibile, il vassoio dei formaggi è oltre 
ogni più rosea immaginazione. I dolci sono 
cerebrali, vanno ordinati a inizio pasto, come 
la sfera di cioccolato, yogurt, agrumi e menta. 
Per chi lo desidera ci sono anche corsi di 
cucina. 

http://www.locandaorta.com
http://www.ristorantetantris.com
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RISTORANTE 
VILLA CRESPI

Orta San Giulio (NO)
tel. +39 0322 911902
www.villacrespi.it

chef Antonino Cannavacciuolo
restaurant manager Massimo Raugi
chiuso lunedì e martedì
coperti 45
prezzo medio 200,00 euro
 (bevande escluse)

Villa in stile moresco il cui parco degrada 
pigramente verso il Lago d’Orta, ora 

trasformata in hotel de charme nel circuito Relais 
& Chateaux, che trova il suo degno palcoscenico la 
cucina pluristellata di Antonino Cannavacciuolo, 
volto televisivo di numerosi reality ma soprattutto 
parte integrante dell’Olimpo degli chef italiani 
e mondiali. Ogni piatto è un’emozione, ogni 
portata un’invenzione geniale. I sapori della natia 
Campania si sposano con quelli del territorio e 
con ispirazioni internazionali, fra terra e mare, 
grandi classici e nuove creazioni. Citando a caso: 
tonno vitellato, sedano rapa con passion fruit 
e aglio nero, scampi alla pizzaiola, linguine di 
Gragnano con calamaretti e salsa al pane di 
segale, fragola con rabarbaro e habanero. Servizio 
e cantina degni del luogo e della cucina, coccole a 
non finire per il cliente. 

L’USTARIA 
CÀ DAL RAT

Orta San Giulio (NO)
tel. +39 0322 905120
www.lustaria.it

titolare Enrico Parvopasso
chef Carlo Marforio
chiuso mercoledì (escluso il periodo estivo)
coperti 35/40 in inverno e 70/80 in estate
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Resterete incantati dall’atmosfera sognante 
offerta da questo ristorante raffinato ed 

elegante situato appena sulla riva del lago, 
abbellita da una spettacolosa terrazza con 
vista e, nella stagione invernale, riscaldata 
da un crepitante caminetto. Qui la cucina 
di Carlo Marforio reinterpreta i prodotti 
del territorio con un pizzico di creatività 
rivisitando le tradizioni gastronomiche locali 
e seguendo il ritmo delle stagioni. Ecco 
allora arrivare insalata di trota salmonata con 
pompelmo e olio al basilico, polletto arrosto 
con sedano e maionese alla barbabietola, 
agnolotti di cinghiale con Toma ossolana, 
patate e frutti di bosco, petto d’anatra al miele 
d’arancio, agnello con carciofi e pistacchi, 
meringa alla crema Chantilly e frutti rossi. La 
carta dei vini è ben calibrata, con bottiglie di 
qualità da tutta Italia più una bella selezione 
di Champagne e distillati.

http://www.villacrespi.it
http://www.lustaria.it
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AL SORRISO
Soriso (NO)

tel. +39 0322 983228
www.alsorriso.com

titolare Angelo e Luisa Valazza
chef Luisa Valazza
sommelier Wladimiro Gobbi
chiuso lunedì e martedì
coperti 40/50
prezzo medio 100,00/130,00 euro 
(bevande escluse)

Ecco un ristorante che da oltre quarant’anni, 
senza clamori e senza sfruttare i reality 

in TV, resta saldo in vetta all’Olimpo dell’alta 
cucina italiana per merito di Luisa Valazza, 
signora dei fornelli stellata Michelin che 
porta in tavola piatti di altissimo livello, 
realizzati con le migliori materie prime 
secondo le stagioni. Nella cornice di questo 
meraviglioso Relais di montagna, all’interno 
di un antico borgo da favola, gusterete piatti 
solo in apparenza semplici: riso Carnaroli 
con asparagi, gamberi e Taleggio Ossolano, 
fassonella al Barolo con midollo gratinato, 
lingua salmistrata, piccione sfumato al Porto 
con ciliegie di Vignola. Quando presenti, non 
perdete le proposte di selvaggina e tartufo, e 
prima del dessert fate un passaggio al carrello 
dei formaggi. Servizio inappuntabile, gestito 
magistralmente dal signor Angelo, che cura 
anche una cantina prestigiosa, adeguata alla 
carta dei cibi.

OSTERIA 
SAN MARTINO

Pettenasco (NO)
tel. +39 0323 1975177
www.osteriasanmartino.it

titolare Sebastiano Martinelli
chef Sebastiano Martinelli
chiuso lunedì e martedì
coperti 40
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Èdavvero bello fermarsi a mangiare 
in questo edificio del XVIII secolo 

ristrutturato a puntino e trasformato in 
osteria chic con residenza-vacanze annessa. Il 
panorama sull’antico borgo di Crabbia e sul 
Lago d’Orta, pur eccezionali, non riusciranno 
a distogliere la vostra attenzione dalla cucina 
di impronta tradizionale piemontese con 
sporadiche rivisitazioni legate alle stagioni, 
che vi verrà servita nelle due intime salette 
decorate con gusto: bagna cöuda, patè di 
fegatini con confettura di cipolla rossa di 
Tropea, crudo della Val Vigezzo con burro di 
malga, tortelloni di primule e malva, ravioli 
di gallina bionda nel suo ristretto, petto 
d’anatra laccato all’aceto, miele e zenzero, 
coniglio all’Arneis. Il carrello dei dolci è un 
autentico trionfo della gola. Bella selezione 
enologica, con bottiglie da tutta Italia e un 
occhio di riguardo per le etichette tipiche 
delle colline novaresi.

http://www.alsorriso.com
http://www.osteriasanmartino.it
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RISTORANTE 
LA MUGNAIA

Ivrea (TO)
tel. +39 0125 40530
www.mugnaia.com

titolare Elisa Campa
chef Marco Rossi
sommelier Elisa Campa
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 33,00 euro (bevande escluse)

Vi sentirete come a casa vostra in questo 
bel ristorante situato in un antico 

palazzo nel centro storico di Ivrea: l’ambiente 
confortevole ed elegante, il servizio attento 
e al tempo stesso informale e rilassato, vi 
consentiranno godere di un’esperienza 
gastronomica che unisce piatti della cucina 
creativa a specialità della tradizione culinaria 
piemontese, tutte realizzate con grande 
attenzione alla provenienza delle materie 
prime, a cominciare dalle erbe aromatiche, 
coltivate nell’orto di casa. Ecco quindi 
arrivare battuta di Fassona del Consorzio La 
Granda con gelato all’olio EVO e acciuga del 
Cantabrico, ravioli di crema di basilico con 
pinoli tostati, cubo di manzo piemontese 
alla brace di timo, tiramisù 2.0 con sorbetto 
al caffè e namelaka alle mandorle. C’è anche 
una bella proposta di pesce. La carta dei vini è 
molto concentrata sui vitigni autoctoni italiani 
e conta circa 300 etichette, tutte ben scelte.

OSTERIA 
SAN MAURIZIO

Ivrea (TO)
tel. +39 0125 360863
www.osteriasanmaurizio.it

titolare Cinzia Di Caprio
chef Diego Mancin
chiuso giovedì
coperti 35
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

In questa bella osteria contemporanea, a 
due passi dal ponte romano sulla Dora 

Baltea, ritroverete i sapori e i profumi 
tradizionali della cucina piemontese. 
Lo chef-patron Diego Mancin, allievo di 
Gualtiero Marchesi, e la compagna Cinzia Di 
Caprio hanno voluto creare qui un piccolo 
scrigno intimo dove gustare grandi piatti 
classici opportunamente rivisitati, con in 
più proposte di pesce del mercato: vitello 
tonnato, carpaccio di Fassona con robiola, 
crudi di mare, plin di Fassona con burro e 
salvia fritta, gnocchi di patate con vongole, 
rucola e bottarga, carré d’agnello in crosta 
di erbe con caviale di melanzane e menta, 
costoletta di tonno alla milanese con 
peperonata liquida. Chiudete in dolcezza 
con la meringa alla moda dello chef. In 
cantina oltre 200 etichette in gran parte 
del territorio, ma anche da Franciacorta e 
Champagne, aspettano di essere stappate.

http://www.mugnaia.com
http://www.osteriasanmaurizio.it
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RISTORANTE 
LA CREDENZA

San Maurizio Canavese (TO)
tel. +39 011 9278014
www.ristorantelacredenza.it

titolare Giovanni Grasso e Igor Macchia
chef Igor Macchia
sommelier Franca Pulcini
chiuso martedì e mercoledì
coperti 40
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Èstupefacente rinvenire nel cuore della 
placida provincia torinese questo 

ristorante giovane che esce dai binari 
della tradizione per proporre una cucina 
emozionale. Nella bella sala arredata con 
le opere di Elio Garis vi saranno servite 
pietanze di terra e di mare realizzate con 
ingredienti a chilometri zero a partire dalle 
erbe aromatiche coltivate nell’orto di casa: il 
viaggio del cocktail di gamberi rossi, raviolo 
alla brace con intingolo alla soia e zenzero, 
royale di coniglio con ratatouille di verdure 
in salse, bonet con salsa al caramello salato. 
Nella cantina – un caveau del XVIII secolo – 
riposano vini italiani e stranieri di produttori 
noti e meno noti ben selezionati da Franca 
Pulcini.

RISTORANTE 
DARMAGI

Mercenasco (TO)
tel. +39 0125 710094
www.ristorantedarmagi.it

titolare Giancarla Griffini
chef Mattia Chiolino Rava
sommelier Giancarla Griffini
chiuso lunedì, martedì e mercoledì a pranzo
coperti 50
prezzo medio 27,00 euro (bevande escluse)

Approcciatevi con fiducia a questa 
graziosa villetta sulle verdi colline di 

Mercenasco ora trasformata in ristorante 
dall’atmosfera rustico-chic, con i soffitti 
a travi di legno, le vecchie credenze ad 
arredare la sala e il caminetto che crepita 
nella stagione fredda mentre d’estate è 
disponibile una bella e luminosa veranda. 
Dalla cucina usciranno per voi piatti della 
tradizione culinaria del Canavese a volte 
moderatamente reinterpretate: carne cruda 
battuta al coltello, agnolotti e fritto misto 
non mancano mai, ma vale la candela 
provare anche piatti più complessi come 
gli innovativi scrigni ripieni. Chiudete in 
dolcezza con un filologico zabaione. In 
cantina potete scegliere fra 350 etichette, 
più una valida collezione di distillati per una 
degna chiusura del pasto.

http://www.ristorantelacredenza.it
http://www.ristorantedarmagi.it
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AL GARAMOND
Torino

tel. +39 011 8122781
www.algaramond.it

titolare Santino Nicosia
chef Santino Nicosia
chiuso sabato a pranzo e domenica
coperti 30/40
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Nel centro storico di Torino, in uno 
splendido palazzo ottocentesco ricco 

di storia e di memorie, batte il cuore 
siculo-piemontese di Santino Nicosia, già 
impeccabile uomo di sala che oltre 20 anni 
or sono decise di passare in cucina, dove 
ancora oggi realizza, con piglio artigiano, 
piatti in cui si mischiano le reminiscenze 
della natia Trinacria e i sapori del territorio. 
Alla faccia dell’integrazione, pertanto, 
coabitano nella stessa carta gamberi di 
Mazara con spritz al Campari, riso mantecato 
al Castelmagno con spinaci e barbabietola, 
spaghetto alla carrettiera con colatura di alici 
di Sciacca, asado di Fassona e maialino delle 
Madonie. Pane, pasta e pasticceria sono tutti 
fatti in casa e i dessert meritano uno spazio a 
fine pasto. Cantina ragionata, che ospitacirca 
400 etichette.

LOCANDA DELLE 
MARIONETTE

Sciolze (TO)
tel. +39 011 9603133
www.locandadellemarionette.it

titolare Davide Fiore
chef Davide Fiore
sommelier Davide Fiore
chiuso lunedì e domenica a cena
coperti 100
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Ricorda un po’ certe locande della 
Provenza questo grazioso ristorante con 

annessi bed & breakfast e sala da tè nel cuore 
della campagna torinese e curiosamente 
arredato con 150 marionette provenienti 
da tutta Italia. Nelle belle sale dalle volte 
a mattoni e servite da una tradizionale 
rotisserie parigina, lo chef Davide Fiore 
vi elargirà una cucina curata, fortemente 
ancorata al territorio con occasionali 
divagazioni: tagliere di formaggi caprini e 
salumi dell’astigiano, crostatina monferrina 
di pasta brisé con cipollotto e stracchino, 
uovo affogato in fonduta di Gorgonzola con 
polenta fritta, tagliolini ai porcini, agnolotti 
al sugo d’arrosto, maialino caramellato, 
pesche con cioccolato e amaretti. La carta dei 
vini, di cui lo chef è appassionato cultore, 
propone oltre 200 etichette locali e nazionali 
provenienti da aziende selezionate.

http://www.algaramond.it
http://www.locandadellemarionette.it
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RISTORANTE 
CARIGNANO 

Torino
tel. +39 011 5170171
www.ristorantecarignano.it

titolare S.E.A.T. Spa - Grand Hotel Sitea
chef Davide Scabin 
sommelier Nicola Matinata
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 30
prezzo medio 95,00 euro (bevande escluse)

L’eleganza austera, sabauda, di questo 
ristorante inserito in uno dei più eleganti 

alberghi del centro storico di Torino fa da 
sfondo da quattro generazioni a una cucina 
che si giostra ottimamente fra tradizione 
e nuove armonie contemporanee. Lo chef 
Davide Scabin insignito di Stella Michelin, 
vi accompagnerà in un viaggio gustativo fra 
salmerino al BBQ con Punt e Mes, brandade 
e crescione di torrente, spaghettone Cavalier 
Cocco con ricci di mare, rognoncini di 
coniglio e melissa e capriolo con capunet 
di bieta e salsa al cioccolato. Dolce chiusura 
con un soufflé al miso scuro e vaniglia e 
gelato alla Tatin di pere Nashi. La cantina 
esalta l’eccellente produzione enologica 
piemontese ma non solo.

DEL CAMBIO
Torino

tel. +39 011 546690
www.delcambio.it

titolare Gustavo Denegri
chef Matteo Baronetto
sommelier Cristian Brancaleoni
chiuso lunedì tutto il giorno, dal martedì 
al giovedì a pranzo, domenica a cena
coperti 100
prezzo medio 115,00 euro (bevande escluse)

C'era una volta la giovane Italia, che 
lottava per diventare libera e unita. 

E il Del Cambio era già lì, sin dal 1757, 
immutato allora come oggi nei suoi 
arredi tutti specchi e boiseries. E c’erano i 
padri della Patria, Cavour e colleghi, che a 
questi tavoli peccavano di gola e intanto 
decidevano assieme i destini della nazione. 
Oggi i protagonisti del Risorgimento non ci 
sono più, in compenso al timone di questo 
monumento della ristorazione c’è Matteo 
Baronetto, capace come pochi di coniugare 
tradizione e innovazione: non mancano mai 
il vitel tonné, la carne cruda, gli agnolotti e la 
costoletta panata, ma in carta troverete anche 
raviolo aperto di patate (omaggio a Gualtiero 
Marchesi) e piccione alla diavola con pesca 
e mango. Dolci classiconi e golosi, mentre 
nella cantina, datata XVII secolo, riposano 
bottiglie degne del luogo.

http://www.ristorantecarignano.it
http://www.delcambio.it
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RISTORANTE 
DEI PITTORI

Torino
tel. +39 011 8600103
www.hoteldeipittori.it

titolare Alessio Corvasce
chef Andrea Tuninetti
sommelier Sara D’Amico
chiuso domenica
coperti 40
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Ècaratterizzato da un’atmosfera vagamente 
bohémien questo elegante albergo 

situato in una villa in stile Liberty del 1897 
a poca distanza dai Giardini Reali. Un clima 
di raffinatezza e gusto che si ritrova anche 
nella sala ristorante dai solidi pavimenti 
in parquet: qui gusterete una cucina 
tipicamente italiana di impronta classico-
contemporanea che stranamente divaga 
verso la tradizione giapponese. Ecco allora 
baccalà mantecato con bagna caoda delicata 
e chips di patata dolce, magatello al rosa con 
salsa tonnata vecchia maniera e capperi fritti, 
linguine di Gragnano con alloro, gamberone 
crudo e la sua bisque, risotto Carnaroli 
“di Nori” mantecato al Valcasotto Occelli e 
composta di cipolla rossa, “ramen” di tajarin 
e guanciotto di manzo, tomahawk di maiale 
in pane panko con salsa ponzu. In cantina la 
selezione dei vini non delude le attese.

RISTORANTE 
CIRCOLO DEI 
LETTORI

Torino
tel. +39 011 4326828
www.circololettori.it/ristorante

titolare Stefano Fanti
chef Stefano Fanti
sommelier Yukari Sato
chiuso domenica
coperti 30/70
prezzo medio 45,00/55,00 euro 
(bevande escluse)

Rimanda ai tempi di Giulio Einaudi e Cesare 
Pavese, di Federico Chabod e Alessandro 

Passerin d'Entrèves a quando Torino era uno 
dei centri intellettuali d’Europa, dall’atmosfera 
ultra-classica ricavato nella storica “tampa” di 
un giovane e dinamico circolo cittadino. Nelle 
sale decorate da Felice Vellan, lo chef Stefano 
Fanti propone le specialità della tradizione di 
territorio, reinterpretate in maniera leggera con 
la stagionalità delle primizie: battuta di vitello 
con salsa delle api e fiori di camomilla, cipolla 
di Andezeno farcita di arrosto e nocciolini 
di Chivasso, tajarin con ragout di coniglio e 
nocciole, plin al tovagliolo, finanziera, galletto 
“alla Marengo” come lo avrebbe apprezzato 
anche Napoleone. Chiudete in dolcezza con il 
gianduiotto al fondente in cuore di pistacchio. 
La carta dei vini parla prevalentemente 
piemontese, ma non è certo un problema.

http://www.hoteldeipittori.it
http://www.circololettori.it/ristorante
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RISTORANTE 
PICCOLO LORD

Torino
tel. +39 011 836145
www.ristorantepiccololord.it

titolare Diego Luparello e Valentina Sacco
chef Diego Luparello
sommelier Valentina Sacco e Martina Colla 
chiuso mai
coperti 40
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Non aspettatevi il maestoso castello 
di “nonno” Alec Guinness, ma 

mangerete sicuramente bene in questo 
ristorante elegante a due passi dalla Mole 
Antonelliana. Qui lo chef Diego Luparello 
propone una cucina di mare e di terra attenta 
alle materie prime, influenzata dalla grande 
tradizione piemontese: pollo Marengo 
rivisitato, carne cruda al coltello con foie 
gras, ossobuco alla milanese secondo la casa, 
lombo di coniglio in croccante di grissini, 
aspic di fichi al passito di Pantelleria con 
gelato alla cassata. La carta dei vini, curata 
da Valentina, conta circa 400 etichette 
enologiche, da tutta Italia ma con una bella 
selezione di Champagne e oltre 100 di 
distillati.

RISTORANTE
MAGORABIN

Torino
tel. +39 011 8126808
www.magorabin.com

titolare Marcello Trentini e Simona Beltrami
chef Marcello Trentini
sommelier Simona Beltrami
chiuso dal lunedì al venerdì a pranzo 
e domenica
coperti 34
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Se nel gergo torinese “magorabin” è 
l’equivalente dell’uomo nero che si 

usava evocare per spaventare i bambini 
(di una volta, quelli di adesso non hanno 
paura nemmeno del diavolo), da una 
ventina d’anni è anche sinonimo di cucina di 
territorio contemporanea. Merito di Marcello 
Trentini, chef stellato e membro JRE, che 
con attenzione per i dettagli ha dato vita a 
questo locale dall’atmosfera essenziale ai 
limiti del futuristico. Dopo un signature drink 
nell’annesso cocktail bar accomodatevi nella 
sala di stile newyorkese per gustare piatti di 
terra e di mare di alta tecnica: pizzaiola di 
scampi, maialino e ras el hanout, cappelletti 
royal, risotto vermouth e nocciole, pollo alla 
Rossini, ombrina alla mugnaia, diplomatico 
alla bufala. La selezione enologica è ben 
calibrata, con 200 etichette tutte di livello e 
una bella scelta di distillati.

http://www.ristorantepiccololord.it
http://www.magorabin.com
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CHI GHINN 
LOCANDA & 
RISTORO DI 
PORTA ADOLFO

Bee (VB)
tel. +39 0323 56326
www.chighinn.com

titolare Adolfo Porta
chef Adolfo Porta
chiuso martedì
coperti 18
prezzo medio 52,00 euro (bevande escluse)

Sarà bello, risalendo le tortuose viuzze 
che sovrastano il Lago Maggiore 

(lato Piemonte), pasteggiare in questa 
locanda ricavata da una suggestiva villa. 
Nell’elegante sala da pranzo, dove in 
stagione crepita un caminetto settecentesco, 
o nella luminosa terrazza-giardino, sarete 
stupiti dalla proposta dello chef Adolfo 
Porta, che coniuga la tradizionale cucina 
lacustre con spunti innovativi. Ecco quindi 
ogni giorno un menu degustazione diverso 
dove potrete trovare risotto al pesce persico, 
coregone di fiume alla crema bruciata di 
fegato grasso, biscotto di luccio con gamberi 
d’acqua dolce. Il menu varia a seconda delle 
stagioni – d’inverno non manca il tartufo – e 
attinge a un’attenta ricerca delle materie 
prime.

RISTORANTE 
LA ZUCCA

Arola (VB)
tel. +39 0323 821114
www.ristorantezucca.it

titolare Marinella Vittoni
chef Marinella Vittoni
sommelier Alessandra Beltrami
chiuso lunedì e martedì
coperti 35
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero bello questo ristorante ospitato in 
una rustica villetta caratteristica sulla strada 

per la Valsesia, dove da 30 anni la famiglia 
Beltrami – papà Carlo e le figlie Francesca e 
Alessandra in sala, mamma Marinella in cucina 
– accoglie i clienti con calore e professionalità 
proponendo una cucina a filiera cortissima, 
dalle verdure coltivate nell’orto di casa ai 
formaggi dei piccoli produttori locali fino al 
burro, che nasce proprio a due passi da lì. La 
carta guarda molto al territorio: prosciutto 
della Val Vigezzo con giardiniera, tarte-tatin 
di cipolle con Toma fondente e gelée di pere, 
acciughe del Cantabrico con burro d’alpeggio 
e bagnèt, agnolotti al sugo d’arrosto, tagliolini 
con porri e fonduta di Toma, brasato di manzo al 
Ghemme con purea di patate e gocce di mirtilli. 
Leggendari il carrello dei formaggi e quello dei 
dolci. La selezione enologica conta oltre 300 
etichette che arrivano dal Piemonte, dal resto 
d’Italia e dal mondo.

http://www.chighinn.com
http://www.ristorantezucca.it
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RISTORANTE 
LA STELLA

Domodossola (VB)
tel. +39 0324 248470
www.ristorantelastella.com

titolare Stefano Allegranza
chef Stefano Allegranza
sommelier Marika Manzini
chiuso lunedì e martedì
coperti 50
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Bello e caratteristico questo ristorante 
dall’impronta rustica, che dal primo piano 

di una vecchia casa in pietra trasformata in 
residence si affaccia su un’impareggiabile 
terrazza naturale immersa nel verde e 
circondata dalle vette alpine. La cucina però, 
è di marca mediterranea, con particolare 
predilezione per le pietanze di pesce 
impreziosito con le erbe aromatiche delle 
valli e con le verdure di stagione: crudi del 
giorno, seppie in olio cottura alla camomilla, 
gamberi croccanti in salsa agrodolce, linguine 
all’amatriciana di mare, calamarata con colatura 
di alici e limone, grigliata di crostacei. Per chi 
non ama il mare non manca qualche specialità 
ossolana come i tagliolini al ragù di coniglio 
o le costolette d’agnello in crosta di pane. 
Chiudete in bellezza con la versione locale della 
“Viennetta” o con la dolce sorpresa, dessert 
della memoria dello chef. La cantina è ben 
fornita, di bottiglie locali ma non solo.

RISTORANTE 
MARCONI

Crodo (VB)
tel. +39 0324 618797
www.ristorantemarconi.com

titolare Denis Croce e Sabrina Grossetti 
chef Denis Croce
sommelier Sabrina Grossetti 
chiuso lunedì, martedì 
e mercoledì (periodo invernale)
lunedì - martedì (periodo estivo)
coperti 35 interni e 15 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Ispira fiducia questo ristorante di impronta 
classica dove dal 1999 lo chef Denis 

propone una cucina di terra e soprattutto 
di mare realizzata con materie prime 
provenienti da fornitori di nicchia. Ecco 
allora il misto di crudi di pesce, il croissant 
di pasta sfoglia con pancetta locale, gli 
spaghettoni Senatore Cappelli di Felicetti con 
ricci di mare, fiori di zucca e sale affumicato 
al nero di seppia, le code di gambero in 
crosta di polenta di Beura con fonduta 
di peperone dolce, il filetto di vitello con 
burro al formaggio Verdalpe della Latteria 
Antigoriana. Non perdete per nulla al mondo 
le Crodine®, gelatine al Crodino buone per 
l’aperitivo ma anche da mangiare da sole. 

http://www.ristorantelastella.com
http://www.ristorantemarconi.com
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OSTERIA 
CASCINA 
DEI FIORI

Borgo Vercelli (VC)
tel. +39 0161 32827

titolare Massimo e Paolo Milan
chef Massimo Milan
sommelier Paolo Milan
chiuso domenica e lunedì
coperti 25 alla carta e 50 per cerimonie
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Nelle campagne del vercellese, in 
mezzo a risaie che sembrano non 

finire mai, i fratelli Paolo e Massimo 
Milan, 25 anni fa hanno recuperato una 
vecchia cascina trasformandola in questo 
locale caratteristico che propone cucina 
di territorio, a volte appena rivisitata, in 
chiave molto curata. Non mancano mai la 
tradizionale panissa vercellese con lardo 
e coscia d’oca, i risotti proposti secondo 
stagione, la terrina di fegato grasso, la 
guancia di manzo al Barbaresco, la splendida 
millefoglie scomposta. Atmosfera intima ma 
occhio perché i tavoli sono pochi quindi la 
prenotazione si raccomanda caldamente.

PICCOLO LAGO
Verbania (VB)

tel. +39 0323 586792
www.piccololago.it

titolare Raffaella Marchetti
chef Marco Sacco
sommelier Sayaka Anzai
chiuso lunedì e martedì tutto il giorno, 
mercoledì a pranzo
coperti 60
prezzo medio 180,00 euro 
(bevande escluse)

Se siete di animo sensibile e vi ci recate 
tenetevi forte, perché il romanticismo 

di questo ristorante elegante e raffinato 
affacciato direttamente sul Lago Maggiore 
supera anche le vette più inimmaginabili. 
Seduti nella luminosa sala gusterete con lo 
sguardo le acque lacustri sentendovi un po’un 
personaggio gozzaniano, per poi immergervi 
nella cucina a due stelle Michelin di Marco 
Sacco, che riprende in chiave contemporanea 
le ricette della nonna aggiungendovi un 
pizzico d’estro. Il menù ripercorre quello di 
una settimana del tempo che fu: pesce siluro, 
zafferane, minestrone, cassoeula, buratello, 
polenta e spezzatino, cioccolato. Non perdetevi 
per nessun motivo al mondo il lingotto del 
Mergozzo, trancetto di trota affumicata al faggio 
con gelatina di lamponi, erbe aromatiche e 
fiori eduli. Nella carta dei vini figurano 800 
etichette dall’Italia e dal resto d’Europa, ben 
amministrate dalla sommelier Sayaka Anzai.

http://www.piccololago.it
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RISTORANTE 
DA BALIN

Livorno Ferraris (VC)
tel. +39 0161 47121
www.balinrist.it

titolare Angelo Silvestro
chef Angelo Silvestro e Anna D’Agnese
sommelier Francesca Silvestro
chiuso domenica sera, lunedì e martedì
coperti 60/90
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

La tradizione di territorio più rigorosa è 
la cifra stilistica di questo ristorante che 

dal 1977 propone esclusivamente cucina 
piemontese confezionata come ai tempi in 
cui Lamarmora guidava i suoi bersaglieri. 
In un ambiente sobrio, elegante, gusterete 
prosciutto bollito nel fieno maggengo, 
carpione di gallo, panissa vercellese, 
agnolotti burro, nocciole, salvia e rosmarino, 
fritto misto, petto d’anatra con salsa di fichi 
e vermouth. Al momento dei dolci – che qui 
sono piemontesamente chiamati “galuperie” 
– prediligete il bunet in due maniere o 
l’insalata di frutta spadellata con gelato allo 
yogurt e frutta secca caramellata. Cantina in 
linea con la proposta del locale, forte di oltre 
400 etichette in prevalenza piemontesi.

RISTORANTE
ARCHIGUSTO

Crescentino (VC)
tel. +39 351 5649370

titolare Enrico e Gianmarco Bruera
chef Enrico Bruera
sommelier Gianmarco Bruera
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 30
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Davvero singolare questo locale un 
po’ enoteca e un po’ rivendita chic di 

specialità alimentari, un po’ galupperia – 
leggi confetteria in Piemonte – e ovviamente 
anche luogo deputato al consumo. 
Scegliendo una bottiglia di vino dalla 
sterminata carta – quasi 500 etichette dove è 
anche possibile acquistare per portarle a casa 
– potrete abbinare pietanze di terra e di mare 
da degustare nella raffinata sala dai soffitti a 
volta. Tra le opzioni carne cruda con scaglie 
di grana, ostriche, vitello tonnato, tagliolini al 
tartufo, risotto alla barbabietola con fonduta 
di Gorgonzola, panissa vercellese, roastbeef 
di cinghiale. Dolci squisiti, sorprendente (in 
positivo) la carta dei caffè da tutto il mondo, 
bella presenza di distillati per chiudere in 
gloria il pasto. 

http://www.balinrist.it
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RISTORANTE 
CHRISTIAN 
E MANUEL

Vercelli
tel. +39 0161 253585
www.christianemanuel.it

titolare Cinzia Brusasca, 
Christian e Manuel Costardi
chef Christian e Manuel Costardi
sommelier Cinzia Brusasca
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 50
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

S i trova a due passi dal fiume Sesia questo 
ristorante elegante e raffinato fortemente 

voluto dai fratelli Costardi – Christian e 
Manuel appunto – all’interno dell’albergo 
di famiglia per dare il giusto palcoscenico 
alla loro cucina d’avanguardia. Protagonista 
assoluto è il riso, proposto in oltre 20 guise 
diverse, da quelle storiche come la panissa a 
quelle più innovative, ad esempio con zucca 
di Hokkaido, aceto balsamico e amaretti. 
Ma non mancano altre proposte di terra e 
di acqua, come la lingua di vitella in salsa 
al vino rosso, le animelle al Marsala, il 
calamaro al lardo. Chiudete in dolcezza con 
lo zabaione e biscotti bicciolani.

http://www.christianemanuel.it
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LORD NELSON
Chiavari (GE)

tel. +39 0185 302595

titolare Valerie Birt
chef Giuseppe Volpe
sommelier Alex Molinari e Lorenzo Brescia
chiuso lunedì e martedì
coperti 40
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Nomen omen per questo simpatico 
e gradevole locale situato a ridosso 

della spiaggia di Chiavari, che nel nome 
inglese rende omaggio ai tanti notabili 
britannici in quanto un tempo venivano a 
svernare sulla riviera ligure mentre l’arredo 
tipicamente marinaro, oltre a richiamare la 
memoria del grande ammiraglio Nelson, 
fa ineluttabilmente presagire una solida 
proposta culinaria di mare. Difatti ecco 
uscire dalla cucina pietanze di pesce 
fortemente ancorate alla tradizione del 
territorio: crudi assortiti, cappon magro, 
baccalà brandacujun, tartara di tonno, risotto 
alla pescatora, spaghetti al sugo di pesce, 
mandilli de sea (lasagne) al pesto, astice 
in catalana. Rimirando il golfo del Tigullio 
chiudete in dolcezza con una tarte tatin 
o con una cheesecake. Cantina che parla 
prevalentemente ligure, sui toni del bianco.

LE CICALE 
IN CITTÀ

Genova
tel. +39 010 592581
www.lecicalegenova.it

titolare Matteo Costa
chef Matteo Costa
chiuso sabato a pranzo e domenica
coperti 38
prezzo medio 60,00/65,00 euro 
(bevande escluse)

Nel pieno centro di Genova, a due 
passi da piazza della Vittoria, questo 

ristorante elegante, diviso in piccoli ambienti 
comunicati arredati con antiche specchiere, 
si distingue per l’offerta di pesce sempre 
freschissimo. Dalla cucina usciranno piatti di 
impronta classica, ottimamente confezionati: 
panzanella alla pescatrice, cappon magro, 
corzetti con gamberi viola, spaghetto con 
cozze, limone e farina di mandorle tostate, 
brandade di baccalà, ravioli fritti di leccia. 
Nei pressi la stessa gestione esercita anche 
una trattoria, con menù più tradizionale, e un 
bistrot, con proposta espressa che varia ogni 
giorno. Si chiude con un inusuale taco alla 
prescinseua (prodotto caseario locale). Carta 
dei vini interessante. 

http://www.lecicalegenova.it
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LE PERLAGE
Genova

tel. +39 010 588551
www.leperlage.com

titolare Antonio Morelli
chef Laura Perri
sommelier Antonio Morelli
chiuso domenica
coperti 45
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Approcciatevi in sicurezza e fiducia 
a questo locale di classica e sobria 

eleganza, caratterizzato da solidi pavimenti 
in legno e tavoli ben apparecchiati affacciati 
sulle luminose vetrate. Qui i titolari Laura 
(in cucina) e Antonio (in sala) propongono 
i piatti della tradizione marinara ligure 
attingendo al meglio del pescato di giornata 
per rielaborarlo con giudizio e maestria: 
plateau di crudità miste, gamberi di Santa 
Margherita crudi alla catalana, cappon 
magro reale, insalata tiepida di stoccafisso, 
tagliolini all’aragosta, trofie nere con battuta 
di polpo e scampi, mandilli al pesto con 
patate e fagiolini, bianco di pesce con olive, 
pinoli, patate croccanti e pesto, baccalà alle 
tre cotture. Golosi i dolci: flan di cioccolato 
fondente, millefoglie alla crema Chantilly, 
aspic di melone con crema allo yogurt. 
La carta dei vini è piacevolmente ampia 
e variegata, con etichette (anche di rossi 
nonostante il menù prevalentemente ittico) 
da tutta Italia e massiccia presenza francese.

SOHO 
RESTAURANT

Genova
tel. +39 010 8692548
www.ristorantesoho.it

titolare Damian Ranasinghe
chef Dia Amath e Nieto Montoya
sommelier Cristopher Ranasinghe
chiuso mai
coperti 80 interni e 20 esterni
prezzo medio 60,00/70,00 euro 
(bevande escluse)

Adue passi dal celebre Acquario, nella 
zona del Porto Antico, questo ristorante 

accoglie il cliente con enormi banchi di 
pesce sempre freschissimo e di giornata 
dai quali è possibile sia fare acquisti come 
in una normale pescheria sia attingere gli 
ingredienti del pasto. Pasto che si presenta 
sotto diverse forme, sempre però improntate 
a una proposta di mare: si va dall’aperitivo 
con Champagne Drappier, ostriche, crudità 
e sushi alla ligure, a piatti più elaborati, 
spesso debitori della tradizione marinara 
locale, come il cappon magro della casa, 
i taglierini verdi con bietole, cozze e 
calamaretti, il risotto con gamberi rossi, lime 
e Champagne, le trofie al pesto, gli spiedini 
di gamberi con salsa Teriyaki. Dolci freschi e 
corroboranti, cantina molto concentrata su 
bianchi e bolle.

http://www.leperlage.com
http://www.ristorantesoho.it
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TAVERNA DEL 
MARINAIO

Portofino (GE)
tel. +39 0185 269103
www.tavernadelmarinaio.com

titolare Paolo Viacava
chef Nicola Ranieri
sommelier Paolo Viacava
chiuso martedì
coperti 25 e 50 all’esterno
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

È elegante e rispecchia perfettamente 
il clima del luogo senza però essere 

modaiolo, questo grazioso ristorantino 
affacciato direttamente sull’ameno porticciolo. 
Ai tavoli posizionati sotto al portichetto o 
nella bella sala arredata in stile nautico, 
la cucina è sempre di mare, realizzata col 
pescato migliore del giorno rielaborato 
secondo le tradizioni marinare locali. Iniziate 
con l’immensa batteria degli antipasti della 
casa, le acciughe salate con pomodori, i 
gamberi marinati, le cozze alla marinara, per 
poi proseguire sulla scia dei classici: penne 
“Taverna” con melanzane e gamberi, spaghetti 
ai frutti di mare, tagliolini ai gamberoni. Se 
avete posto per il secondo potete scegliere 
una grossa pezzatura da fare al forno o 
all’agro, una sogliola o la tradizionale frittura. 
Chiudete in dolcezza con una crème brulée, 
una mattonella al cioccolato o un sorbetto di 
mela verde al Calvadoss.

VOLTALACARTA
Genova

tel. +39 010 8312046
www.voltalacartagenova.it

titolare Maurizio Pinto e Stefania Cortigiano
chef Maurizio Pinto
sommelier Stefania Cortigiano
chiuso domenica e lunedì sera
coperti 25
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Di questo ristorante non mancherete 
di apprezzare innanzitutto l’ambiente 

raffinato ed elegante, gli ambienti luminosi 
dai pavimenti in legno lucido, il design delle 
sedute trasparenti molto apprezzate da chi 
si veste con eleganza – come i clienti del 
locale – e ama mostrarlo. Poi vi accomoderete 
al tavolo e allora sarete travolti dalla cucina 
di pesce dello chef Maurizio Pinto, che 
rielabora con piglio creativo le ricette della 
tradizione marinara traducendole in una 
serie interminabile di assaggi e portate. Ecco 
allora crudo di gambero viola con avocado e 
caviale, acciughe del Cantabrico con anguria, 
cappon magro, astice in bellavista con salsa 
aïoli al limone, gamberi croccanti in crosta di 
grissini con crema di bufala, capunada ligure 
con crostacei al vapore, tortelli di ombrina, 
gnocchetti rossi con sugo di mare, spiedini 
di pesce e crostacei in crosta di erbette, 
crumble alla pesca e amaretto con gelato. Il 
cesto del pane e delle focacce è leggendario. 
La selezione enologica è ampia e completa, 
spazia dalla Liguria al resto d’Italia, con 
predilezione per i bianchi e le bolle.

http://www.tavernadelmarinaio.com
http://www.voltalacartagenova.it
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RISTORANTE 
LE CUPOLE

Rapallo (GE)
tel. +39 0185 273313
www.lecupole.eu

titolare Paolo Ferraro
chef Graziano Duca
sommelier Joselito Femia
chiuso mai
coperti 50
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Sarete senza dubbio indecisi se a coinvolgervi 
maggiormente saranno lo spettacoloso 

panorama della quale potrete godere dalla 
terrazza o dalle finestre di questo ristorante 
situato in un albergo di lusso con vista a picco 
sul golfo del Tigullio e sul promontorio di 
Portofino, oppure la cucina curata, avvolgente, 
dello chef Graziano Duca, che impiega materie 
prime a chilometri zero reinterpretandole 
secondo il proprio estro. La carta bascula 
giustamente tra il mare e la terra: crema di 
asparagi di Albenga con topinambur, fonduta 
di Avetino e uovo affogato, crudo di gamberi 
viola con foie gras, rabarbaro e fragoline, tortelli 
ripieni al “ciuppin” con crema alle gallette e 
fagiolini di mare, gnocchi di patate al pesto con 
fonduta di prescinseua e croccante di pinoli, 
morone in salsa di ostriche e latte di mandorla, 
coniglio grigio con caffè, nocciole e capperi. La 
cantina offre il meglio dell’enologia italiana, più 
una qualificata presenza di bottiglie stranieree. 

LA BRINCA
Ne (GE)

tel. +39 0185 337480
www.labrinca.it

titolare Sergio Circella
chef Simone Circella
sommelier Matteo Circella
chiuso lunedì
coperti 70
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Perso nelle stradine che dalla riviera 
del Levante ligure si inerpicano sulle 

montagne, questo locale un po’ osteria, 
un po’ cantina e un po’ bottega alimentare 
è specializzato nei piatti di terra della 
tradizione contadina dell’entroterra. Prodotti 
del territorio, declinati secondo stagione, si 
traducono in piatti semplici e magnifici come 
i prebugiun di Ne, il baccalà brandacujun, i 
testaieu al pesto, gli gnocchetti di castagne 
con pesto e prescinseua (tipico prodotto 
caseario locale), le tomaxelle coi funghi. 
Si chiude con una tradizionale Torta 
Sacripantina. Cantina curata personalmente 
dall’appassionato titolare, che accoglie 
una vasta selezione di ottime etichette sia 
nazionali che estere.

http://www.lecupole.eu
http://www.labrinca.it
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LE DUE QUERCE
Zoagli (GE)

tel. +39 0185 52907
www.le2querce.it

titolare Stefania Marri e Fabio Negovetti
chiuso martedì
coperti 100
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Sono il profumo delle erbe aromatiche e 
del basilico, del mare sottostante e dei 

fiori, la cornice olfattiva di questo ristorante 
issato sulle colline liguri, benedetto da un 
panorama ammaliante che si gode sul golfo 
e che sembra opera di magia. Circondati 
dalle ampie e luminose vetrate, il vostro 
olfatto continuerà a venire sollecitato dagli 
inebrianti effluvi dell’arte culinaria ligure 
di matrice povera, basata sulle verdure 
di stagione, coltivate nell’orto di casa, sul 
pescato del giorno e sulle erbe selvatiche. 
Poi arriva il gusto, quello dei piatti in uscita 
dalla cucina, e allora si fa tombola: flan di 
carciofi su crema di pecorino, insalata di 
polpo con patate, fritto di acciughe, muscoli 
ripieni, taglierini con gamberi e zucchine al 
curry, trofie al pesto, trancio di ombrina alla 
mediterranea, frittura di calamari e gamberi. 
La cantina parla ligure pure lei, ma non è 
certo un dramma.

CANTINE 
CATTANEO

Sestri Levante (GE)
tel. +39 0185 487431
www.cantinecattaneo.it

titolare Enrico Bo e Nadia Massucco
chef Enrico Bo
sommelier Vito Santolla
chiuso lunedì
coperti 35
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante ha sede a Sestri Levante, in 
quella che era la cantina dei Marchesi 

Cattaneo della Volta, in un edificio del 1600 
completamente ristrutturato. Ambiente 
molto fine ed elegante con pareti in pietra, 
luci soffuse ed intima atmosfera. La cucina 
ha un occhio particolare per la sostenibilità, 
rispetto dell’ambiente, delle materie prime 
e del territorio. Proposta di pesce e terra per 
una cucina sempre in evoluzione, sempre 
più contemporanea ma che affonda le sue 
radici nella più bella tradizione del nostro 
Paese. Servizio attento e professionale. 
Interessante e profonda è la carta dei vini che 
presenta etichette di gran pregio.

http://www.le2querce.it
http://www.cantinecattaneo.it
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RISTORANTE 
SAN GIORGIO

Cervo (IM)
tel. +39 0183 400175

titolare Caterina Lanteri Cravet
chef Caterina Lanteri Cravet
sommelier Alessandro Barla
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Prendetevi pure il tempo di salire sulle 
colline che sovrastano la riviera di 

Ponente per assaporare le squisite pietanze 
di mare e di terra proposte in questo 
ristorantino dall’atmosfera rustico-elegante, 
incastonato in un borgo di insuperata 
bellezza dal quale godrete anche una 
scenografica veduta. La carta è mutevole, 
varia in base ai capricci del mercato e alle 
stagioni: sarà quindi la sorte a decidere se 
potrete gustare il cappon magro o i ravioli di 
borragine in bisque di crostacei, il carpaccio 
di gamberetti o l’insalata di calamari e 
cozze. Potrebbe poi toccarvi la delizia delle 
acciughe ripiene e fritte o della milanese di 
mare, delle trofie al pesto o del risotto alla 
pescatora. Anche rivendita di olio e vino 
di produzione autoctona, il locale si presta 
magnificamente anche come location per un 
aperitivo.

RISTORANTE 
APRICALE 
DA DELIO

Apricale (IM)
tel. +39 0184 208008
www.ristoranteapricale.it

titolare Robin e Daniel Viale
chef Robin Viale
sommelier Adriano Paoli
chiuso lunedì e martedì 
(escluso agosto che è aperto tutto il giorno)
coperti 40 interni e 40 esterni

Vale sempre la pena arrampicarsi fino a uno 
dei borghi più suggestivi che affacciano sul 

Ponente ligure per gustare i piatti di terra e di 
mare di questo ristorante sobrio, accogliente, che 
nella bella stagione apre un panoramico dehors. 
La cucina, nemmeno a dirlo, è tutta improntata 
sulla tradizione ligure, ibrida fra carne e pesce 
e con massiccio uso dei prodotti dell’orto: 
insalata di stoccafisso con pinoli, pomodori 
secchi e basilico, tonno di coniglio, salame di 
Sant’Olcese, ravioli di preboggion o di coniglio, 
casseruola di fidelanza (pasta corta), stufato 
di capra ai fagioli bianchi di Pigna, coniglio di 
Apricale cotto al tegame con Vermentino e olive 
taggiasche. Spettacolare il vassoio dei formaggi 
locali, abbinati alla cugnà e alle marmellate fatte 
dalle suore Carmelitane Scalze di Sanremo. La 
carta dei vini valorizza le aziende locali della 
Val Nerbone e della Val Nervia, con etichette 
interessanti, a volte coraggiose.

http://www.ristoranteapricale.it
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RISTORANTE 
PAOLO & BARBARA

Sanremo (IM)
tel. +39 0184 531653
www.paolobarbara.it

titolare Paolo Masieri
chef Paolo Masieri e Lorenzo Masieri
sommelier Barbara Pisani
chiuso mercoledì e giovedì (escluso il 
periodo estivo)
coperti 30 in due sale
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Non lasciatevi intimidire dalla fama ben 
meritata di questo ristorante elegante, 

meta abituale di ugole celebri che dopo avere 
preso parte al Festival della Canzone Italiana 
spesso vengono a peccare di gola tra queste 
mura. L’accoglienza che riceverete sarà la 
medesima che siate Elton John o l’uomo della 
strada. Sarete anche voi almeno per una volta 
compartecipi dell’esperienza meravigliosa 
che Paolo e Barbara Masieri offriranno 
alle vostre papille gustative. La cucina si 
avvale di materie prime a chilometri zero, 
spesso provenienti dall’azienda di famiglia: 
gamberi di Sanremo crudi in emulsione al 
mandarino, raviolini di preboggion al pesto 
di noci e cagliata, gamberoni fiammeggiati al 
whisky di Islay, cassata ligure con agrumi di 
Ospedaletti confit, Rocher alle fragole. La lista 
dei caffè, preparati con una Faema del 1961, 
è strabiliante.

BYBLOS
Ospedaletti (IM)

tel. +39 0184 689002
www.ristorantebyblos.it

titolare Marco Cuccuvè
chef Gennaro Vivo
chiuso lunedì
coperti 100
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

E legante, lussuoso, raffinato, scenografico 
con le sue ampie vetrate che guardano 

il mare, questo ristorante tutto sui toni 
del bianco affacciato sulla spiaggia 
di Ospedaletti propone una cucina 
prevalentemente di mare ispirata alle 
migliori tradizioni gastronomiche italiane. La 
qualità delle materie prime e i profumi tipici 
della dieta mediterranea, complice lo chef 
Gennaro Vivo, danno vita a piatti fantastici 
che gusterete in una cornice mozzafiato di 
estremo fascino: plateau royal di crudi, filetto 
di nasello in tempura di basilico su gazpacho 
e croccante di olive taggiasche, tagliolini 
freschi all’astice, gnocchi con capesante e 
calamari, pescato del giorno al forno con 
patate e olive, dessert al carrello. Solo su 
prenotazione c’è anche una sontuosa paella. 
Chiudete con uno dei sorbetti della casa.

http://www.paolobarbara.it
http://www.ristorantebyblos.it
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L’OSTERIA 
DELLA CORTE

La Spezia
tel. +39 0187 715210
www.osteriadellacorte.com

titolare Silvia Cardelli
chef Silvia Cardelli
sommelier Andrea Ferrero e Valdrin Orucci
chiuso lunedì
coperti 30 interni e 60 esterni
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Quasi nascosta nelle vie che stanno alle 
spalle del porto, cuore della città, a 

due passi dalla chiesa dei Salesiani, si trova 
questa osteria dall’atmosfera d’antan, con le 
pareti in pietra a vista e le vecchie sedie in 
legno, che propone una cucina di mare e di 
terra a cavallo fra la tradizione ligure e quella 
piemontese. Nella calda sala o, in stagione, nel 
bel cortile interno, gusterete cappon magro, 
scabeccio di acciughe con aceto di lampone, 
tartare di Fassona con riduzione di peperone 
e prescinseua, tortello di coniglio alla ligure, 
linguine con gamberi rosa, pomodoro giallo e 
basilico, baccalà cotto a 62 gradi, petto d’anatra 
con riduzione al Porto e foie gras, semifreddo 
alla nocciola con mou al rosmarino. La cantina 
è strabiliante: include eccellenze internazionali, 
grandi classici italiani, chicche per intenditori 
e i vini cosiddetti “naturali”. Vicino, con la 
stessa gestione, per un pasto più light o per un 
aperitivo c’è il nuovo wine bar Accanto.

LA POSTA
La Spezia

tel. +39 0187 760437
www.lapostadiclaudio.com

titolare Claudio Mazzoni
chef Alessandra Mazzoni
sommelier Claudio Mazzoni
chiuso domenica - sabato a pranzo
coperti 30
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Passeggiando sul bel lungomare spezzino 
incapperete in questo ristorante di tono, 

dall’esterno classico e dagli interni arredati 
in modo eclettico con quadri, tappeti e 
suppellettili dal tocco vintage. Appassionato e 
competente, il patron Claudio Mazzoni in sala e 
sua moglie Alessandra ai fornelli vi proporranno 
una cucina di mare confezionata con il miglior 
pescato di giornata e con eccellenze provenienti 
da tutta Italia e dall’estero. Non avrete che da 
scegliere tra crudo di scampi e gamberi con 
tartare di spigola e granita al Campari, filetti di 
triglia croccanti su panzanella con cozze all’olio 
aromatico e pesto leggero, bavette di Gragnano 
con astice al profumo di agrumi, fregola con 
vongole veraci e calamaretti spillo, pescato del 
giorno al forno con patate e pomodorini alla 
provenzale e crostacei al vapore con maionese 
alle erbe. Bella la scelta dei vini, che include le 
etichette più esclusive: dallo Champagne agli 
spumanti italiani, dai bianchi ai rosati.

http://www.osteriadellacorte.com
http://www.lapostadiclaudio.com
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RISTORANTE 
I CAPITELLI

Sarzana (SP)
tel. +39 0187 691445
www.ristoranteicapitelli.it

titolare Antonio Albignani
chef Simone Sbrana
sommelier Antonio Albignani 
e Adriana Giannarelli
chiuso martedì tranne il periodo estivo
coperti 20 interni e 20 esterni
prezzo medio 50,00/70,00 euro
(bevande escluse)

Icapitelli sono quelli delle colonne 
all’ingresso di questo ristorante di 

impronta classica, elegante, sobrio, situato 
sotto al portico degli antiquari nel cuore 
storico di Sarzana. Varcate poi queste 
metaforiche “colonne d’Ercole” per scoprire 
una cucina di terra e di mare, la prima legata 
alla tradizione di questa terra di confine 
a cavallo tra Liguria, Toscana ed Emilia. A 
cavallo fra classico e contemporaneo lo chef 
Simone Sbrana vi potrà proporre tortino 
di patate al tartufo con fonduta di tosone, 
tortelli di culatello in fonduta di Parmigiano, 
filetto di cervo al Teroldego e frutti rossi, 
caciucco alla livornese. In stagione non 
mancano mai funghi e tartufi. Adriana 
Giannarelli, sommelière AIS, cura una bella 
carta di vini locali e nazionali. 

RISTORANTE MIKY
Monterosso al Mare (SP)

tel. +39 0187 817608
www.ristorantemiky.it

titolare Michele De Fina
chef Michele De Fina
sommelier Sara De Fina e Simonetta De Fina
chiuso martedì
coperti 80
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Adue passi dalle spiagge delle Cinque 
Terre si trova questo ristorante raffinato, 

intimo, raccolto, che da oltre 40 anni 
propone specialità tipiche del territorio 
sapientemente rivisitate. I titolari Sara e Boris 
in cucina valorizzano le materie prime locali, 
all’insegna della qualità, della freschezza 
e della genuinità, seguendo il ritmo delle 
stagioni e privilegiando le filiere corte. Non 
perdete per nulla al mondo l’acciugata alla 
monterossina (spaghetti alla chitarra con 
acciughe, capperi, olive taggiasche e pinoli 
cotti in crosta di pane), ma lasciatevi tentare 
anche dai crudi di mare, dagli gnocchetti, 
dall’orata al sale, dall’occhione allo 
Sciacchetrà (vino passito ligure). Interessante 
e istruttivo l’assaggio dei diversi oli EVO della 
zona. I vini sono regionali, tutti molto ben 
selezionati, c’è la possibilità di acquistare 
le specialità della casa come salsa di noci, 
condimenti, pesto e pasta fatta in casa.

http://www.ristoranteicapitelli.it
http://www.ristorantemiky.it
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RISTORANTE 
AI TORCHI

Finale Ligure (SV)
tel. +39 019 690531 - tel. +39 333 1004858
www.ristoranteaitorchi.com

titolare Giovanni Malandra e Luciana Nano
chef Giovanni Battista Pepe 
e Giovanni Malandra
chiuso martedì
coperti 30
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

In quello che era un antico frantoio 
cinquecentesco dagli alti soffitti a volta 

trova ora posto questo ristorante elegante e 
raffinato, che fra gli arredi sui toni del bianco 
espone vecchi attrezzi del XVIII e XIX secolo 
a cominciare da una grande mola per le 
olive. Qui Gianni e Luciana, lui ai fornelli lei 
in sala, vi delizieranno con pietanze a base 
di pesce freschissimo realizzati in maniera 
schietta, lineare, succulenta, legata alle 
golosità della tradizione. Ecco allora arrivare 
ceviche di pescato e crostacei, patate in due 
consistenze con pesto di olive, pescatrice e 
gamberi, gnocchetti ai ricci di mare, mandilli 
ai molluschi e frutti di mare con salsa alle 
canocchie, capesante in salsa agrodolce, 
acciughe ripiene fritte, cremino al Chinotto 
di Savona Presidio Slow Food. In cantina 
bottiglie italiane e francesi, Champagne e 
bolle nostrane, tutte di grandi etichette.

RISTORANTE 
CLAUDIO

Bergeggi (SV)
tel. +39 019 859750
www.hotelclaudio.it

titolare Claudio Pasquarelli
chef Claudio e Lara Pasquarelli
sommelier Christian Pasquarelli
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Apicco sul Mar Ligure, rimirando lo 
splendido panorama che si gode dalla 

terrazza, approcciatevi con sicurezza a questo 
ristorante inserito in un’elegante struttura 
ricettiva, caratterizzato da sobria eleganza 
e tavoli ben distanziati fra di loro. La cucina 
è prevalentemente di mare e attinge ai 
bacini d’eccellenza del territorio che lo chef 
Claudio, una stella Michelin, va a ricercare 
ogni giorno: aragoste, astici, i pregiatissimi 
gamberoni di Oneglia. Non perdete il 
bouquet di crostacei agli agrumi del 
Mediterraneo, l’insalata di granchio reale con 
pompelmo e menta, i ravioli di granchio blu 
con riduzione agli scampi, la zuppa di pesce 
senza spine servita sulla pietra ollare, la rana 
pescatrice avvolta nel lardo di Colonnata 
con salsa al Rossese, il gin tonic frozen con 
zenzero e anice stellato, la sfera al fondente 
78% con amaretti. Ben compilata la carta dei 
vini, molto orientata sul bianco.

http://www.ristoranteaitorchi.com
http://www.hotelclaudio.it
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CASUAL 
RISTORANTE 
IN CITTÀ ALTA

Bergamo
tel. +39 035 260944
www.enricobartolini.net

titolare Enrico Bartolini e Marco Locatelli
chef Alex Manzoni
sommelier Marco Locatelli
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Nella parte alta della città, in un albergo 
grazioso e informale a due passi dalla 

funicolare, trova il suo palcoscenico la 
cucina griffata dallo chef stellato Enrico 
Bartolini.  Nella bella sala arredata in legno 
e pietra o in stagione nella panoramica 
terrazza da cui lo sguardo spazia fino agli 
Appennini, gusterete pietanze debitrici della 
tradizione del territorio ma riproposte in 
chiave contemporanea: zucchine trombetta 
con more di gelso e verbena, peperone di 
Carmagnola con prugne e cavallo marinato, 
ravioli di gallina nostrana con astice blu e 
amarene, ciliegie di Vignola con pistacchi 
e rabarbaro. La carta dei vini è frutto di 
un’attenta selezione di etichette italiane ed 
estere che esprimono al meglio il rapporto 
qualità-prezzo.

OL GIOPÌ 
E LA MARGÌ 

Bergamo
tel. +39 035 242366 
www.giopimargi.eu

titolare famiglia Foglieni
chef Darwin Foglieni
sommelier Alioscha Foglieni
chiuso domenica sera e lunedì tutto il giorno
coperti 80
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Nel folklore popolare bergamasco Ol 
Giopì – cioè Gioppino – è la maschera 

tradizionale, simbolo delle usanze locali, 
all’occorrenza lesto di mano e ovviamente 
crapulone impenitente, mentre la Margi è la 
sua degna compagna, archetipo freudiano 
di tutte le massaie orobiche. E di tradizione 
culinaria bergamasca parla questo ristorante 
caratteristico, dalle belle volte in pietra e 
dall’illuminazione discreta, dove di volta in 
volta potrete gustare salumi nostrani, salame 
casareccio con polenta calda, trippa in 
umido con fagioli, carne di cavallo salata con 
cipolla, risotto con Taleggio e tartufo nero, 
gnocchi ripieni di stracchino, salsiccia e mele 
caramellate, casoncelli con salvia e pancetta, 
tagliolini all’uva caramellata, ganassino 
di vitello brasato, lepre al cacao. Attentato 
calorico finale col carrello dei dolci. Vini del 
territorio, e tanto basta.

http://www.enricobartolini.net
http://www.giopimargi.eu
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DA VITTORIO
Brusaporto (BG)

tel. +39 035 681024
www.davittorio.com

titolare Gioconda Gritti
chef Enrico e Roberto Cerea
sommelier Fabrizio Sartorato
chiuso mercoledì a pranzo
coperti 60
prezzo medio 220,00 euro 
(bevande escluse)

Un grandissimo classico da oltre 50 anni 
questo ristorante con annesso resort 

di lusso situato in un’antica villa signorile 
immersa nella campagna lombarda. E da 
tanto tempo la gente è sempre felicissima di 
venire qui, ospite della famiglia Cerea, per 
gustare una cucina nella quale tradizione 
del territorio e genio creativo vanno 
perfettamente a braccetto. Il menù spazia 
dalla carne al pesce, dalla selvaggina ai 
tartufi: uovo all’uovo, paccheri al pomodoro 
“da Vittorio”, guanciale sui carboni con tuberi 
estivi, moro antartico in verde. Il vassoio dei 
formaggi muove alla commozione tanto 
è pregiato e su ordinazione si può avere 
anche una cotoletta “orecchia d’elefante” 
ormai entrata nella leggenda. Nella cantina 
riposano migliaia di bottiglie da tutto il 
mondo, incluso il celebre Rosso Faber, vino-
simbolo della famiglia Cerea.

TENTAZIONI 
RISTORANTE

Costa Volpino (BG)
tel. +39 0351 9910354
www.tentazioniristorante.it

titolare Giacomo e Sandro Pittelli
chef Sandro Pittelli
sommelier Giacomo Pittelli
chiuso lunedì e martedì
coperti 60
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Un’impostazione giovane e dinamica 
caratterizza questo elegante locale 

dagli arredi di design che sulle pareti 
riporta brani di celebri aforismi. Nella sala 
dal curioso pavimento a scacchi i gemelli 
Sandro e Giacomo Pittelli – il primo ai 
fornelli il secondo in sala – vi proporranno 
una cucina che spazia dai grandi classici 
dell’arte culinaria italiana a pietanze di 
impronta contemporanea. Ecco allora crudità 
di mare, parmigiana rivisitata, tagliatelle con 
sardine di Montisola, capperi di Pantelleria 
e prezzemolo, maialino iberico con funghi 
cardoncelli, eclair con cremoso alla mandorla 
di Noto e fragole. Pane, pasta, grissini e 
pasticceria sono prodotti in proprio. La carta 
dei vini conta oltre 350 etichette, spaziando 
dalle grandi maison ai piccoli produttori di 
nicchia. 

http://www.davittorio.com
http://www.tentazioniristorante.it
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RISTORANTE 
AL VIGNETO

Grumello Del Monte (BG)
tel. +39 035 831979 - tel. 339 5893145
www.alvigneto.it

titolare Vito Siragusa
chef Vito Siragusa
sommelier Vito Siragusa
chiuso martedì
coperti 60/70
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Respirare il profumo del mare fresco a 
centinaia di chilometri dallo stesso non 

può dirsi esperienza che capiti tutti i giorni, 
eppure è realtà in questo ristorante che propone 
cucina mediterranea e di pesce, fatto arrivare 
quotidianamente da Mazara del Vallo, terra natia 
dello chef Vito Siragusa. All’interno della graziosa 
casetta di campagna trasformata in ristorante o, 
quando fa bello, nell’ariosa terrazza, gusterete 
piatti dagli aromi evocativi: gran plateau di crudi, 
crostacei al vapore con maionese alla senape 
della casa, tonnarelli con mazzancolle al Marsala, 
vongole e taccole, tagliolini con seppia, broccoli 
piccanti e uova di Balik, fritto di pesci e crostacei 
con verdure e frutta, cannolo siciliano con gelato 
alla nocciola. Per chi non ama l’ittico esistono 
anche valide proposte di terra. La selezione 
enologica contempla circa 300 etichette 
prevalentemente italiane, con un occhio di 
riguardo alla Franciacorta e alla contigua azienda 
Colle dell’Aia.

RISTORANTE K2
Foppolo (BG)

tel. +39 0345 74105 
www.ristorantek2.com

titolare Alessandra Midali
chef Alessandra Midali
sommelier Alessandra Midali
chiuso mai
coperti 150
prezzo medio 25,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

Èveramente incantevole questo 
albergo-residence dall’aspetto di un 

caratteristico chalet di legno che affaccia 
su un lago alpino a due passi dalle piste 
da sci e da pattinaggio del Corno Stella. 
In una cornice di estrema suggestione al 
piano terreno della torre-bovindo, riscaldato 
dalla grande stufa in ceramica, è ospitato il 
ristorante, specializzato in pietanze tipiche 
del territorio come ancora oggi le fa nonna 
Sandra, matriarca della famiglia Berera, i 
titolari. Selvaggina preparata ad hoc, salumi 
e formaggi tradizionali, danno vita a piatti 
robusti per appetiti altrettanto robusti: 
imperdibili le lasagnette al paruk, sorta 
di spinacio selvatico locale, ma lasciatevi 
tentare anche dai pizzoccheri, dal risotto ai 
funghi, dallo stinco con polenta taragna, 
dalle polpette al formaggio, dallo strudel di 
mele. La carta dei vini è locale-regionale, con 
buone bottiglie anche di piccoli produttori.

http://www.alvigneto.it
http://www.ristorantek2.com
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TAVERNA DI 
ARLECCHINO

San Giovanni Bianco (BG)
tel. +39 0345 42458
www.tavernadiarlecchino.it

titolare Franco Moretti
chef Franco Moretti
sommelier Franco Moretti
chiuso lunedì sera e martedì tutto il giorno
coperti 60/70
prezzo medio 35,00/38,00 euro 
(bevande escluse)

Nel cuore della Val Brembana, a poca 
distanza dalle Terme di San Pellegrino, 

sarete lietissimi di incappare in questa osteria 
dall’atmosfera rustica, situata in un vecchio 
casolare in pietra a vista raggiungibile attraverso 
un altrettanto vetusto ponticello. Cifra stilistica 
della cucina invece è la tradizione culinaria 
bergamasca di stretta osservanza, come 
proposta dallo chef-patron Franco Moretti: 
tagliere di salumi e formaggi del territorio con 
piccola omelette al Branzi e verdura all’agro 
fatta in casa, casoncelli con pancetta, gnocchetti 
di patate alla crema di strachitunt, aletta di 
vitellone marinata al vino della Valcalepio, 
polenta taragna da accompagnare a tartufi, 
selvaggina, funghi, torta di cioccolato con noci 
e mandorle, sfogliata ai lamponi con gelato alla 
panna. In cantina – l’osteria è anche enoteca 
– riposa una bella selezione di vini, che porge 
attenzione alle nuove proposte.

RISTORANTE ZÙ
Riva di Solto (BG)

tel. +39 035 986004
www.ristorantezu.it

titolare Maria Patrizia Zenti
chef Gigi Martinelli, Maria Patrizia Zenti 
e Rosario Bacco
sommelier Marcello Viscardi e Sara Viscardi
e Francesco Campanella
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 60,00/70,00 euro 
(bevande escluse)

Il ristorante affacciato direttamente sul Lago 
d’Iseo e dalle cui vetrate, per non dire della 

terrazza, il vostro sguardo potrà perdersi 
all’infinito sulla superficie dello stesso. 
L’ambiente elegante e raffinato farà da cornice 
per gli ottimi piatti di pesce d’acqua dolce 
e della tradizione bergamasca preparati da 
Patrizia Zenti, mentre il marito Marcello Viscardi 
sovrintende alla grandissima la sala. In carta 
zuppetta calda di lago al profumo di zenzero, 
agoni e trota essiccati alla griglia con polenta 
e olio al prezzemolo, carpaccio di salmerino 
affumicato con pistacchi di Bronte e zeste 
d’arancia, tortelli di luccio con pomodorini 
di Pachino e bottarga di lago, casoncelli con 
pancetta, burro e salvia, fritto d’acqua dolce 
con panatura di riso e salsa Colbert, anguilla 
caramellata alla plancia con polenta. Chiudete 
in dolcezza col classico TiramiZù. Per chi lo 
desidera ci sono anche validissime proposte di 
pescato di mare. Carta enologica ben fornita e 
articolata, con un occhio alle bottiglie locali.

http://www.tavernadiarlecchino.it
http://www.ristorantezu.it
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RISTORANTE 
FIAMMA CREMISI

Calvisano (BS)
tel. +39 030 968 6300
www.ristorantefiammacremisi.it

titolare Luca Tellaroli 
chef Luca Tellaroli
sommelier Alice Franzini
chiuso lunedì sera, martedì, sabato a pranzo
coperti 30/40
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Non vi tragga in inganno la location 
agreste, sita in uno sperduto casolare 

della campagna bresciana ristrutturato 
con gusto: la proposta di questo ristorante 
raffinato e tranquillo è prevalentemente a 
base di pesce, freschissimo e proveniente dai 
migliori giacimenti. Ecco allora la sinfonia 
di crudi con Burrata e pomodorini confit, 
l’insalata di mare 2.0, il risotto Carnaroli 
con ricci di mare, ricotta di bufala e caffè, 
l’anguilla laccata al sakè con cipollotti alla 
brace. Bella anche la scelta di pietanze 
realizzate con caviale Calvisius. Non mancano 
piatti di terra, anche con funghi e tartufi, o 
per vegetariani. Chiusura con l’ottimo vassoio 
di formaggi abbinati a salse e mostarde o 
con uno dei golosi dolci della casa. La carta 
dei vini, ben curata da Alice, compagna di 
vita dello chef Luca, ospita 140 etichette di 
tutta Italia ed estere.

RISTORANTE 
CASTELLO 
MALVEZZI

Brescia
tel. +39 030 2004224
www.castellomalvezzi.com

titolare Alberto Riboldi
chef Alberto Riboldi
chiuso lunedì e martedì
coperti 30 alla carte, 90/100 serra
e 200 salone delle feste
prezzo medio 110,00 euro 
(bevande escluse)

Sembra uscito da una fiaba questo 
ristorante situato in un antico maniero. 

Le sontuose stanze affrescate in maniera 
spettacolare, la terrazza affacciata sui bastioni 
e sul verde, non riusciranno tuttavia a 
distogliervi completamente dalla cucina 
dello chef Alberto Riboldi, che spazia dalla 
carne al pesce al vegetale. Ecco allora purea 
di sedano rapa aromatizzata allo zenzero 
con caviale Calvisius, granita all’arancia 
con zafferano e scampi, pacoté Felicetti 
con polpo arrostito, pomodori confit e 
brodetto di cacciucco, branzino delle Canarie 
arrostito con spuma di patate al rosmarino e 
riduzione di balsamico, tiramisù. La carta dei 
vini è sterminata, con quasi 900 referenze 
provenienti da tutta Italia, Francia e altri 
paesi, e un occhio di riguardo per i grandi 
formati.

http://www.ristorantefiammacremisi.it
http://www.castellomalvezzi.com


103

LOMBARDIA

RISTORANTE 
DUE COLOMBE

Corte Franca (BS)
tel. +39 030 9828227
www.duecolombe.com

titolare Stefano Cerveni
chef Stefano Cerveni
sommelier Federica Radice
chiuso dal lunedì al venerdì a pranzo 
e domenica sera
coperti 40
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

In questo vecchio borgo contadino 
ristrutturato a regola d’arte e immerso 

tra i vigneti della Franciacorta che potrete 
gustare la cucina fantasiosa, di territorio e di 
mare, di Stefano Cerveni. Da materie prime 
di assoluta qualità scaturiranno piatti come 
viaggio in Laguna, polpo fusion, “non c’è 
scampo per il piccione”, lumache anni ’80 
reloaded, uovo bio morbido con pesci di lago 
e sbrisolona di Grana Padano, crème brulée 
alla bresciana. Servizio premuroso, capace 
di coccolare il cliente come se fosse a casa 
propria, e cantina all’altezza, con bottiglie 
di lignaggio italiane ed estere, inclusive 
ovviamente del meglio del territorio.

MIRAMONTI 
L’ALTRO

Concesio (BS)
tel. +39 030 2751063
www.miramontilaltro.it

titolare Maurizio Piscini
chef Philippe Léveillé
sommelier Taeko Kozu
chiuso lunedì e martedì 
coperti 45
prezzo medio 120,00 euro 
(bevande escluse)

Èormai un grande classico della 
ristorazione questo locale elegante, 

raffinato, dagli interni finemente decorati e 
dotato di un bel cortile interno da sfruttare 
nella bella stagione. Qui da oltre 40 anni 
brilla incontrastata la stella Michelin di 
Philippe Léveillé, francese d’origine ma 
innamorato dell’Italia, che qui propone una 
cucina di marcata ispirazione nazionale 
non priva di venature ispirate alla sua terra 
natale. A cavallo fra mare e terra potrete 
assaporare #voloevoessereunpomodoro! 
(tartare di gambero con bufala e gazpacho), 
lumache all’acetosella con scalogno e 
dragoncello, risotto ai funghi e formaggi 
dolci di montagna, spaghetto freddo con 
ostriche e caviale, capesante con zabaione 
alla curcuma, anatra come una Royale. 
Chiudete con un gelato di crema “Miramonti” 
o con lo splendido vassoio dei formaggi. La 
carta dei vini è ben completa, all’altezza della 
cucina e con la possibilità di degustare grandi 
etichette anche al bicchiere.

http://www.duecolombe.com
http://www.miramontilaltro.it
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RISTORANTE 
ROSE & SAPORI

Desenzano del Garda (BS)
tel. +39 030 9144585
www.ristoranteroseesapori.it

titolare Alessandro e Simone Gardini
chef Riccardo Bioni
chiuso lunedì
coperti 80
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Sul lungolago del centro storico di 
Desenzano incapperete in questo 

ristorante raffinato, situato all’interno di un 
elegante albergo quattro stelle superior 
affacciato sul Garda. E siccome il decor è 
cosa contagiosa, anche la sala da pranzo del 
Rose & Sapori si uniforma al medesimo stile 
sobrio e gradevole, ambientazione che farà da 
cornice alla cucina di mare e di terra dello chef 
Riccardo Bioni: finissima di scampi con agretto 
al maracuja, tartare di filetto con cipolla rossa, 
senape, acciughe del Cantabrico e tuorlo 
d’uovo, risotto Acquerello riserva 18 mesi alla 
canapa con carpaccio di gambero rosso di 
Mazara, tagliatelle Pietro Massi al ragù d’oca 
e tartufo nero, tonnarelli alle sarde di lago, 
scampi reali con popcorn di quinoa, animelle 
alla salvia con salsa al Lugana. Chiudete da 
golosi con una mousse pralinata al cioccolato 
bianco e fragole. La scelta enologica include 
sia grandi etichette nazionali e internazionali 
sia bottiglie di ottimi produttori locali.

RISTORANTE 
ESPLANADE

Desenzano del Garda (BS)
tel. +39 030 9143361
www.ristorante-esplanade.com

titolare Emanuele Signorini
chef Massimo Fezzardi
sommelier Marzio Vallio
chiuso mercoledì
coperti 40
prezzo medio 100,00 euro 
(bevande escluse)

Romantico, raffinato ed elegante con i suoi 
arredi sui toni del bianco e la grande sala 

con le ampie vetrate che offrono un bellissimo 
panorama sul Garda, questo ristorante propone 
una cucina curata, che spazia dal lago al mare 
alla terra. Lo chef Massimo Fezzardi ricerca con 
meticolosa passione le migliori materie prime 
per poi reinterpretarle in tecniche di cottura 
contemporanee: granceola in insalata con salsa 
allo yogurt, curry e olio profumato allo yuzu, 
coregone in olio cottura con patate schiacciate 
e gel ai limoni del Garda, variazione di foie gras 
con composta di mele e salsa al Calvados, plin 
di coda alla vaccinara, caramelle di storione con 
sugo d’arrosto di maiale, risotto ai pomodorini 
vesuviani con crostacei in olio cottura, anguilla 
alla brace con composta di pomodori verdi, 
panzanella tiepida con crostacei e insalatina 
profumata alla menta. Una variazione della 
pastiera napoletana chiuderà in gloria il pasto. 
La carta dei vini, curata dal maitre Emanuele 
Signorini, è importante e frutto di una costante 
ricerca.

http://www.ristoranteroseesapori.it
http://www.ristorante-esplanade.com
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LOCANDA 
AGLI ANGELI

Gardone Riviera (BS)
tel. +39 0365 20991
www.agliangeli.biz

titolare Patrizia ed Elisabetta Pellegrini
chef Davide Negri Galante 
chiuso martedì, luglio e agosto aperto 
tutti i giorno solo la sera
coperti 50
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

È dal 1976 che questo grazioso e romantico 
albergo nel centro storico di Gardone 

propone nel suo ristorante una cucina 
strettamente legata al territorio, realizzata 
privilegiando ingredienti a filiera cortissima 
come pasta fresca fatta in casa, farine di grani 
antichi, tartufi e formaggi locali, zafferano 
di Pozzolengo, olio EVO del Garda, capperi 
e limoni. Nella sala dall’atmosfera rustico-
chic o nel dehors apparecchiato in una 
suggestiva piazzetta potrete gustare terrina 
di foie gras con marmellata di pesche e fichi 
secchi, lonza di maiale fumé con spuma di 
caprino, caserecci al ragù d’anatra, gnocchetti 
di ricotta con robiola e tartufo, coscia di 
coniglio alla cacciatora, crema bruciata. 
La cantina è bene assortita, con bottiglie 
locali accuratamente selezionate accanto a 
etichette nazionali di livello.

LIDO 84
Gardone Riviera (BS)

tel. +39 0365 20019
www.ristorantelido84.com

titolare Riccardo Camanini
chef Riccardo Camanini
sommelier Andrea Puliga
chiuso martedì e mercoledì
coperti 35
prezzo medio 120,00 euro 
(bevande escluse)

L'atmosfera fiabesca, romantica di questo 
ristorante in una suggestiva casa 

signorile circondata dal verde e affacciata 
sul lago di Garda, è la cornice prescelta da 
Giancarlo e Riccardo Camanini – il primo 
superbo uomo di sala, il secondo fantasioso 
chef stellato – per la loro nuova avventura 
enogastronomica. La Riviera dei Limoni, il 
lago e gli orti dell’entroterra forniscono le 
materie prime d’eccellenza per una cucina 
sempre ricca di sorprese e di ispirazioni: 
gambero viola al vapore con pesche e rape 
gialle, capù di asparagi al curry verde, 
rigatoni cacio e pepe in vescica, riso giallo 
al mare, anguilla fritta in brodetto di 
prezzemolo, piccione alla brace con fusillo 
alla mostarda di datteri, whisky torbato e 
fegato di faraona, gelato al latte di montagna 
mantecato al momento, torta di rose con 
zabaione al Vov e limoni del Garda. La 
cantina è superba, assolutamente all’altezza.

http://www.agliangeli.biz
http://www.ristorantelido84.com
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RISTORANTE 
BELLA ISEO

Iseo (BS)
tel. +39 030 9868537
www.arabafenicehotel.it

titolare Alessandro Ropelato
chef Debora Meduri
sommelier Aldo Piccinelli
chiuso mai
coperti 100 sala, 80 terrazza 
e 160 salone storico Golfo dei Fiori
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero bello questo ristorante con 
terrazza coperta affacciata sul lago dalle 

cui vetrate potrete godere una romantica 
veduta del Monte Isola. Qui la cucina dello 
chef Attilio Bernacchini esalta le materie 
prime del territorio interpretandole in 
piatti creativi di mare, d’acqua dolce, di 
terra. Provate i crudi con soia e yuzu, la 
sarda di lago con flan di polenta e porri, 
il raviolo verde al prezzemolo farcito di 
luccio con lingotto di caviale Calvisius, il 
risotto Franciacorta, lo storione bianco di 
Calvisano, il bis di agnello con melanzana 
fritta alla menta. Chiudete con la selezione 
di formaggi o con una spuma di zabaione 
gratinato, fragole fresche e gelato al 
fiordilatte. La carta enologica è ben piazzata, 
in grado di soddisfare le esigenze più 
disparate.

RISTORANTE 
VILLA FELTRINELLI

Gargnano (BS)
tel. +39 0365 798000
www.villafeltrinelli.com

titolare Villa Feltrinelli Srl
chef Stefano Baiocco
sommelier Tiziano Ghitti
chiuso martedì
coperti 30
prezzo medio 200,00 euro 
(bevande escluse)

All’interno di un lussuoso albergo situato 
in un’antica villa signorile affacciata sul 

Lago di Garda, davvero incantevole nelle 
sue memorie del turismo d’antan dell’alta 
società lombarda, si trova questo ristorante 
elegante, formale, raffinato, che unisce 
un servizio di prim’ordine a una cucina 
ricercata. Nella bella sala ornata di damaschi 
e di specchi e riscaldata d’inverno da un 
antico camino, o nella bella stagione sulla 
luminosa terrazza vista lago, gusterete i piatti 
davvero unici dello chef Stefano Baiocco, 
vere e proprie opere d’arte che puntano a 
emozionare prima lo sguardo e poi il palato. 
Epitome di questa filosofia culinaria è “Una 
semplice insalata”, piatto che riunisce oltre 
cento elementi vegetali. Ma tutte le proposte 
in carta sono all’altezza delle aspettative. 
La carta dei vini conta circa 700 etichette, 
selezionate dalle migliori aziende italiane e 
francesi.

http://www.arabafenicehotel.it
http://www.villafeltrinelli.com
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RISTORANTE 
SAN MARCO

Ponte di Legno (BS)
tel. +39 0364 91036
www.ristorante-sanmarco.it

titolare Marco Bezzi
chef Marco Bezzi
chiuso lunedì
coperti 50
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Una vera chicca questo ristorante issato in 
mezzo alle Alpi, tra il Parco dell’Adamello 

e il passo del Tonale: curato nel tipico stile 
montanaro, capace di trasmettere calore 
e accoglienza a chiunque varchi la porta 
d’ingresso. E in questo piccolo gioiellino 
intimo e raffinato lo chef-patron Marco Bezzi 
rivisita in maniera prudente i sapori e i 
prodotti del territorio: prosciutto di cervo con 
salsa di nocciole al Parmigiano-Reggiano, 
tomino alla griglia con songino e miele, 
melanzana al forno con mozzarella di bufala, 
risotto con fragole e caprino, gnocc de la 
cüa (piatto De.Co), lombata di cervo con 
cardoncelli, tiramisù con spongada della Val 
Camonica e caffè espresso. La selezione dei 
vini è ricercata e sorprendente, e include sia 
rossi che bianchi, nostrani e non.

L’OSTERIA H2O
Moniga Del Garda (BS)

tel. +39 0365 503225
www.losteriah2o.it

titolare Saulo Della Valle
chef Saulo e Francesco Della Valle, 
Mirco Bosio
sommelier Enrico Fusini
chiuso lunedì
coperti 60
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Propone una cucina moderna, fresca e 
gustosa questo ristorante accogliente 

e luminoso con vista lago con annessa 
locanda, situato in una romantica posizione 
da cui si domina il Garda. La carta bascula fra 
mare e territorio, sapientemente interpretati 
dai fratelli Saulo e Francesco Della Valle. 
Potrete gustare il coregone all’olio EVO 
locale del 2013, il carpaccio di gamberi 
viola con burrata, le linguine al crudo di 
tonnetto e jalapeños, il tortello alle erbe 
amare con marmellata di cipolla rossa e 
amarene e riduzione di amaro e Parmigiano, 
il petto d’anatra con indivia al caffè e salsa 
al cioccolato, il barracuda portoghese con 
aglio, coriandolo e cannella, il cannolo alla 
gardesana con capperi sciroppati. Importante 
la proposta di caviale Oscietra. Dopo aver 
mangiato, volendo, è possibile acquistare 
e portarsi a casa specialità gastronomiche 
frutto di un’accurata selezione.

http://www.ristorante-sanmarco.it
http://www.losteriah2o.it
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LA SPERANZINA 
RESTAURANT 
& RELAIS

Sirmione (BS)
tel. +39 030 9906292
www.lasperanzina.it

titolare Stefano Giordani
chef Daniele Mei
sommelier Carlo El Allaoui
chiuso mai
coperti 50 e 45 esterni
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Incantevole resort di lusso dalle cui finestre 
si gode una spettacolosa vista sul Lago di 

Garda e sul Castello Scaligero, il cui ristorante 
è il teatro delle imprese dello chef stellato 
Fabrizio Molteni. Una carta a cavallo fra terra e 
mare, con ampia scelta di menu degustazione, 
vi accompagnerà in un percorso gustativo di 
altissimo profilo: croccante di scampi e branzino 
con limone ed erba cipollina, shiso di garronese 
con pesto di lardo, gel di ponzu e crema 
di bergamotto, riso “verticale” con sumiso, 
limone e aglio nero, tortelli di Gorgonzola e 
mascarpone con astice bretone e noci, lombata 
di agnello con menta giapponese e mandorle, 
morone del Mar Ligure in salamandra, clafoutis 
all’albicocca con cremoso alla mandorla. La 
selezione dei formaggi è da primo premio. La 
carta dei vini spazia bellamente dai migliori 
produttori locali alle etichette più prestigiose 
dell’enologia nazionale e internazionale.

OSTERIA 
DI MEZZO

Salò (BS)
tel. +39 0365 290966
www.osteriadimezzo.it

titolare Mauro Vanni
chef Mauro Vanni
sommelier Mauro Vanni
chiuso martedì
coperti 35
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

All’interno di un vecchio fondaco dai muri 
in pietra a vista situato in una delle vie 

più centrali e caratteristiche di Salò troverete 
questa osteria dall’ambiente caldo e ospitale, 
arredata in modo ricercato, gestita dal 2001 
dalla famiglia Vanni. Seduti nell’intima 
saletta di soli dieci tavoli sarete deliziati dalle 
pietanze di territorio proposte con maestria 
da Roberta e Mauro: antipasto di pesce 
d’acqua dolce, salumi locali con gnocco 
fritto, ravioli di carne, carbonara, tagliolini 
al caviale di storione, caciucco di lago, 
costolette d’agnello alla brace, fritto misto 
di lago, spiedo, tiramisù. La carta dei vini è 
eccellente e spazia dalle migliori etichette 
locali a una bella panoramica dell’enologia 
nazionale.

http://www.lasperanzina.it
http://www.osteriadimezzo.it
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RISTORANTE 
TARANTOLA

Appiano Gentile (CO)
tel. +39 031 930990
www.ristorantetarantola.it

titolare Famiglia Tarantola
chef Vittorio Tarantola
sommelier Mara e Amalia Tarantola
chiuso lunedì e martedì 
coperti 60
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Raffinate passioni sono di casa in questo 
ristorante elegante dal 1955 situato 

all’interno del celebre Parco della Pineta 
di Appiano, in una villetta circondata dal 
verde che potrete ammirare dalle ampie 
vetrate o dalla luminosa terrazza. In cucina 
lo chef Vittorio Tarantola segue il ritmo 
delle stagioni, a cavallo fra mare e terra, 
proponendo pietanze ricercate e dallo 
spiccato piglio creativo: uovo morbido con 
astice, la sua bisque, spinaci e nuvola di 
patate, millefoglie di manzo con pesto di 
zucchine, acciughe e peperoni, tagliolini 
con ragù di vitello, maggiorana e cremoso 
al Parmigiano, paccheri con calamari, 
cozze, pomodorini confit e croccante 
al nero, maialino da latte alla birra e 
zenzero, rombo in fumetto al prezzemolo, 
tiramisù all’albicocca. La cantina conta 800 
etichette italiane ed estere, selezionate 
dall’appassionato chef.

IL CANTUCCIO
Albavilla (CO)

tel. +39 031 628736
www.mauroelli.com

titolare Mauro Elli
chef Mauro Elli
sommelier Mauro Elli
chiuso lunedì tutto il giorno, dal martedì 
al giovedì a pranzo 
coperti 32
prezzo medio 49,00 euro (bevande escluse)

Sulle colline che sovrastano i due rami del 
Lago di Como troverete questo grazioso 

ristorantino dall’atmosfera intima, dai muri in 
pietra a vista e il pavimento in parquet, dove 
da vent’anni Mauro Elli fa brillare la propria 
stella Michelin accogliendo i clienti in prima 
persona prima di deliziarli con le sue specialità. 
La cucina alterna sapientemente tradizione e 
creatività, seguendo il ritmo delle stagioni e 
attingendo a materie prime selezionate che 
l’intuizione fulminea di Mauro corrobora in 
pietanze d’autore. Dopo un calice di bollicine 
per aprire lo stomaco potrete gustare insalata 
di astice e pesche con piccoli flan di pomodoro 
e basilico e frutto della passione, fettine di 
Fassona con salsa mousseline al tartufo, 
chitarra Podere Forte con cipollotto e guanciale, 
lasagnette con pesto di pinoli e gamberi rossi, 
ricciola in crosta di fiori di zucca e pomodorini 
gialli, piccione in tre maniere, cremoso al 
cioccolato bianco con albicocche flambate. La 
carta dei vini è ampia e completa, e include le 
migliori etichette locali e italiane più una bella 
selezione di Champagne.

http://www.ristorantetarantola.it
http://www.mauroelli.com
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RISTORANTE 
BILACUS

Bellagio (CO)
tel. +39 031 950480
www.bilacusbellagio.it

titolare Aurelio Gandola
chef Marco Rando
chiuso lunedì
coperti 80
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Èstupendamente panoramico questo 
ristorante a gestione famigliare situato 

nella parte alta dello storico borgo di Bellagio, 
in cima alla famosa scalinata che conduce a 
Villa Serbelloni Rockefeller, dal 2014 nelle 
capaci mani del grande Aurelio Gandola. Nella 
saletta intima e raccolta o sotto il verdeggiante 
pergolato che in stagione profuma di fiori lo 
chef Marco Rando, autodidatta di talento, vi 
elargirà pietanze di mare e di lago ben curate 
e dalle spiccate venature vegetali: caponata 
agrodolce con stracciatella, gambero rosso 
crudo con burrata, casarecce in intingolo di 
pesce e bottarga, tagliolini con missoltini e 
fiori di zucca. Al momento dei secondi la scelta 
è prevalentemente di carne, ad esempio il 
carré d’agnello con patate e olive taggiasche. 
La selezione enologica spazia fra 400 etichette 
inclusive delle migliori produzioni locali e 
nazionali.

RISTORANTE 
ALLE DARSENE 
DI LOPPIA

Bellagio (CO)
tel. +39 031 952069
www.ristorantedarsenediloppia.com

titolare Matteo Gramatica e Stefania Castelli
chef Matteo Gramatica
sommelier Pietro 
chiuso lunedì
coperti 70
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Proprio sull’incantevole porticciolo di 
Loppia, a due passi dai giardini di 

Villa Melzi d’Eril (dove potrete trascorrere 
un riposante dopo pasto), si trova questo 
ristorante di grande eleganza, con uno 
splendido pergolato dal quale si gode 
una spettacolosa veduta del Lago di 
Como e una raccolta saletta dalle arcate in 
pietra a vista. La proposta culinaria dello 
chef Matteo Gramatica è di impronta 
marcatamente mediterranea, basata sugli 
ortaggi di stagione e su un sapiente uso 
degli aromi che vanno a insaporire pietanze 
prevalentemente di pesce. Ecco allora 
crudo di gamberi con pomodoro e anguria, 
zuppetta di cavatelli con molluschi, tagliolini 
con pomodorini confit, olive e missoltini, 
pescato del giorno alla mediterranea, 
cheesecake con pesche sciroppate fatte in 
casa. La carta dei vini è frutto di un accurato 
lavoro di selezione che spazia dalle grandi 
case ai piccoli produttori, soprattutto 
nazionali. 

http://www.bilacusbellagio.it
http://www.ristorantedarsenediloppia.com
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I TIGLI IN THEORIA
Como

tel. +39 031 305272
www.theoriagallery.it

titolare Giovanni Maspero
chef Franco Caffara
sommelier Fausto Ferrario
maitre Antonio Casillo
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 40
prezzo medio 100,00 euro 
(bevande escluse)

Un percorso di alta cucina contemporanea 
d’autore vi attende al piano terreno del 

quattrocentesco Palazzo Castiglioni, una 
cornice deliziosa che offre anche salette privé 
per eventi speciali nel cuore storico di Como. 
La carta stellata propone prevalentemente 
pietanze di terra, molto legati alle stagioni 
e alla disponibilità delle materie prime: 
rosa di foie gras con gelato ai mirtilli e pan 
brioche, uovo di selva a 63° alla pizzaiola 
con pomodorini confit, ravioli di bianco di 
coniglio al sugo d’arrosto con maionese di 
olive taggiasche candite, lombata di agnello 
con olio al pino marittimo e gelato salato al 
lampone e rosmarino, soufflé al cioccolato. La 
piccola pasticceria è divina, la cantina offre un 
interessante spaccato sull’enologia italiana e 
internazionale. Dopo mangiato si consiglia 
una visita alla sovrastante esposizione d’arte.

LA MASSERIA 
MEDITERRANEAN 
GRILL

Cima di Porlezza (CO)
tel. +39 0344 629131
www.la-masseria-ristorante.com

titolare Raimondo Sartorio
chef Michele Pili
sommelier Fabrizio Pavlic
chiuso mercoledì
coperti 50
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Èbello ed elegante questo ristorante 
situato in una bella villa con vista lago 

nell’ambito di un lussuoso resort a Cima di 
Porlezza. La sala con il soffitto a volta in tufo, 
una vecchia cantina risalente al XVIII secolo 
dove il caminetto contribuisce a rendere 
l’atmosfera più confortevole e romantica nelle 
giornate più fredde, o in estate la panoramica 
terrazza con affaccio sul Lago di Lugano, sono 
il palcoscenico per la cucina di territorio, curata 
e realizzata con ampio uso della griglia, dello 
chef Michele Pili. Non perdetevi il riso Riserva 
“Parco San Marco” con rosa di barbabietola, 
crema al prezzemolo e tagliatelle di calamari 
crudi e la succulenta tagliata di manzo, cotta 
veramente a puntino. Ma lasciatevi tentare 
anche dalla battuta di manzo con salsa all’uovo 
tartufato e tartufo nero estivo, dalla frittura di 
pesce, dalle costine di maiale nero calabrese, 
dalla panna cotta su salsa di frutti di bosco al 
Sassella. In cantina riposano più di 300 ottime 
etichette provenienti da Italia, Francia e altre 
parti del mondo.

http://www.theoriagallery.it
http://www.la-masseria-ristorante.com
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IL RISTORANTE 
DI PAOLO

Menaggio (CO)
tel. +39 0344 321333
www.ilristorantemenaggio.it 

titolare Paolo Cagliani
chef Aurelio della Torre
sommelier Paolo Cagliani
chiuso martedì
coperti 60
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Èveramente un grande classico questo 
ristorante dall’impronta formale, con le 

boiseries vintage alle pareti dove lo chef 
Aurelio Della Torre propone una cucina 
fortemente di territorio, realizzata a volte con 
materie prime a filiera cortissima. Scegliendo 
fra carne, pesce di mare o d’acqua dolce 
potrete gustare anguilla affumicata con 
liquirizia e gel di carpione, ravioli di midollo 
fritti con crema di riso alla milanese, 
medaglione di vitello e animelle con salsa 
alle ciliegie di Vignola, Raffaello 2.0 con 
latte di cocco, cioccolato bianco e yuzu. Ben 
compilata la carta dei vini, con bianchi e rossi 
di rilevanza locale e nazionale e bollicine 
targate Franciacorta e Champagne.

ROSSODISERA
Colverde Fraz. Drezzo (CO)

tel. +39 031 441502
www.rossosera.com

titolare M. Angela Gabaglio
responsabile Dennis Bormolini
chef Luca Tullio
sommelier Francesco Pagani
chiuso martedì
coperti 100
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Nella piccola frazione di Drezzo, ai 
confini del celebre Parco della Spina 

Verde si trova questo ristorante elegante, 
moderno, di tono, dai pavimenti in cotto e 
dalle comode poltrone a schienale alto in 
pelle impunturata. Nella piacevole sala, di 
sera rischiarata al lume delle candele, o nel 
bellissimo giardino, gusterete un’eccellente 
cucina di mare e di terra, quest’ultima 
fortemente debitrice della tradizione di 
territorio, e per chi lo desidera anche ottime 
pizze a lievitazione lenta. Ecco allora arrivare 
tartare di salmone con robiola, mandorle 
tostate e salsa alle ostriche, risotto zucca e 
gamberetti, carne cotta alla piöda (la pietra 
lavica rovente) con salse, tataki di tonno, 
la mitica cotoletta “orecchio d’elefante” 
che stazza 800 grammi. La scelta dei vini 
spazia dalle grandi etichette italiane e 
internazionali a piccoli produttori poco 
conosciuti, più una bella presenza di distillati 
pregiati.

http://www.ilristorantemenaggio.it
http://www.rossosera.com
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RISTORANTE 
IL VIOLINO

Cremona
tel. +39 0372 461010
www.ilviolino.it

titolare Luca Babbini
chef Luca Babbini e Francesco Rozza
sommelier Giovanni Carubelli
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 40
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Cremona, si sa, è la città del torrone, del 
Torrazzo e ovviamente di Stradivari, 

il celebre liutaio. Ineluttabile quindi che 
questo locale elegante, intimo, onusto di 
20 anni di storia, che nella bella stagione 
si dota di incantevole dehors con vista sul 
centro storico, avesse nell’insegna un giusto 
riferimento musicale. Anche la cucina è 
musica, ma per il palato: lo chef Francesco 
Rozza rielabora con piglio creativo i prodotti 
del territorio. Ecco allora foie gras d’anatra 
con pesche, gel di pera e pan brioche, risotto 
“Violino” con zucca e mostarda, raviolo di 
bollito con bagnetto verde, petto di piccione 
con polpettina della sua coscia, fondo al 
Marsala, crema di castagne e caffè e funghi, 
tiramisù 2.0. Degne di nota la carta dei 
vini e la selezione di distillati, che esaltano 
pregevolmente la proposta culinaria del 
locale.

LOCANDA 
DEGLI ARTISTI 

Cappella de’ Picenardi (CR)   
tel. +39 0372 835576
www.locandadegliartisti.it

titolare Michele Carboni
chef Sergio Carboni
sommelier Michele Carboni
chiuso domenica sera e lunedì 
coperti 65
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

La Locanda degli Artisti si presenta proprio 
come una delle osterie di una volta, calda e 

accogliente. Papà Sergio, chef e patron, mette 
a frutto la propria esperienza pluridecennale 
per realizzare, assistito dal figlio Michele, 
una cucina a cavallo fra tradizione e ricerca, 
supportata da una cultura maniacale delle 
materie prime. Ecco allora la spalla cruda di 
Tizzano con brioche al Gorgonzola, gli involtini 
di anguilla in carpione con polenta, il risotto coi 
formaggi del territorio, i marubini ai profumi 
dell’orto, il filetto di maiale “tranquillo” CBT 
in salsa alla birra di ciliegie, la mousse di 
baccalà mantecato e acciughe del Cantabrico 
con pane alla curcuma, in stagione i bolliti, di 
cui Sergio è maestro, con le mostarde fatte in 
casa. Formaggi e salumi sono selezionati con 
precisione certosina. Curata la carta dei vini con 
circa 350 etichette tra cui scegliere.

http://www.ilviolino.it
http://www.locandadegliartisti.it
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TRATTORIA 
DELL’ALBA

Piadena (CR)
tel. +39 0375 98539
www.trattoriadellalba.com

titolare Omar Bertoletti
chef Ubaldo Bertoletti
sommelier Omar Bertoletti
chiuso domenica sera, lunedì 
e il martedì sera
coperti 35
prezzo medio 35,00/40,00 euro
(bevande escluse)

Risalente al 1850, questa trattoria quasi 
nascosta nella via principale del paese e 

oggi mandata avanti dalla sesta generazione 
della famiglia Corbari. Iniziate con il sontuoso 
antipasto della casa, composto da ciccioli di 
maiale, salumi del territorio e polenta di farina 
“Belgrano” bio, giardiniera e formaggi caprini, 
lumache in umido e pesciolini fritti in carpione. 
Poi proseguite sulla scia della pasta fresca 
con il tortello di zucca al soffritto di pomodoro 
dolce, piatto De.Co. Tra i secondi spicca il pollo 
in agresto, cucinato secondo l’antica ricetta del 
Platina, ma d’inverno non perdetevi il bollito 
misto con salse e mostarde. Per una chiusura in 
dolcezza potete scegliere tra la sbrisolona con 
zabaione e il semifreddo al torrone. La carta dei 
vini, curata con passione da Omar e Ubaldo, 
nasconde autentiche piacevoli sorprese, locali, 
nazionali e oltre.

CA’ BARBIERI
Levata di Grontardo (CR)

tel. +39 0372 89595
www.cabarbieri.com

titolare Diego Barbieri, Dino Barbieri,
Mario Barbieri e Roberta Zanchetta
chef Roberta Zanchetta, Manuela Silenu
e Giovanni Cadoni 
sommelier Dino Barbieri e Mario Barbieri
chiuso martedì e mercoledì a pranzo
coperti 200
prezzo medio 35,00  euro (bevande escluse)

Èdal 1887 che questo ristorante dall’aspetto 
rustico, situato in una vecchia corte agricola 

nella piccola frazione di Levata, soddisfa i 
palati dei suoi clienti con una robusta cucina di 
territorio basata su ingredienti scelti e genuini 
e su ricette vecchie come le sue mura. Sedetevi 
pertanto senza timore nella calorosa sala da 
pranzo o sotto il fresco pergolato per assaporare 
bignè salato alla spalla cotta e Taleggio, tortino 
di provolone piccante con pere e mostarda 
di Cremona, tortelli di zucca al burro e salvia, 
pappardelle al capriolo, coscia d’oca con 
marmellata di cipolle rosse e patate al forno, 
costine di maiale laccate al miele, salame al 
cioccolato. La domenica c’è anche la torta fritta, 
da accompagnare ai salumi e ai formaggi 
locali. Nessuna paura nemmeno per il vino: il 
locale è anche enoteca e wine bar, pertanto la 
proposta è ampia, variegata e inopinatamente 
pregevole.

http://www.trattoriadellalba.com
http://www.cabarbieri.com
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ANTICA 
TRATTORIA 
GIANNA

Recorfano di Voltido (CR)
tel. +39 0375 98351 
www.anticatrattoriagianna.it

titolare Giacomo e Flavio Chittò
chef Flavio Chittò
sommelier Giacomo Chittò
chiuso sabato e domenica 
coperti 90 interni e 30 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Iprofumi della cucina di una volta, quella della 
nonna per intenderci, vi conquisteranno al 

primo acchito arrivando a questa ultracentenaria 
trattoria dall’atmosfera rustica situata nella 
piccola frazione di Recorfano. Nella bella 
sala dai muri in pietra e dai soffitti a travi di 
legno o in stagione sotto gli ombrelloni che 
punteggiano l’assolata terrazza, la cucina è 
sempre quella di casa della famiglia Chitto, 
al timone da tre generazioni: spalla rustica 
al Lambrusco con gnocco fritto al rosmarino, 
prosciutto crudo dolce con fichi e giardiniera, 
tortelli di spalla cotta, risotto alla parmigiana con 
funghi e ristretto di vino rosso o con asparagi, 
zafferano e bruscandoli, faraona ripiena con 
salsa al vermouth, tagliata di puledro con 
senape in grani, torta con crema al burro. Solo a 
Ferragosto, per la Sagra di San Rocco, compare 
un’immensa spalla cotta. Carta dei vini ben 
compilata, con molto territorio.

DA GIACOMO
Pizzighettone (CR)

tel. +39 0372 730260
www.dagiacomo.it 

titolare Giacomo Verdelli
chef Francesco Cremonesi
sommelier Giacomo Verdelli
chiuso lunedì e martedì
coperti 26
prezzo medio 45,00/55,00 euro 
(bevande escluse)

Rispecchia la personalità e l’amore per 
l’enogastronomia di Giacomo Verdelli, 25 

anni a fianco del grande Franco Colombani, 
questo ristorante a metà strada fra l’antico e 
il moderno, con i mattoni a vista alternati a 
intonaci applicati con tecniche antiche, grandi 
tavoli in legno massello e sedute di design 
ultracontemporaneo. Anche la cucina prende le 
mosse dalla tradizione di territorio per evolvere 
a volte secondo i canoni di una ragionata 
creatività: terrina di foie gras d’oca, anguilla 
in carpione leggero, salmerino marinato alle 
erbe e pepe rosa, testina di vitello con fagioli 
dell’occhio locali, marubini ai tre brodi, riso 
Carnaroli con rane disossate e fave, insalata di 
gallina “alla Stefani”, bottaggio d’oca, lingua in 
salsa verde. Chiudete con la bella selezione di 
formaggi o con la spuma di torrone al cioccolato 
fuso. La carta dei vini è consequenziale, con 
molte belle etichette nazionali e di Champagne, 
spesso degustabili anche al calice.

http://www.anticatrattoriagianna.it
http://www.dagiacomo.it
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TRATTORIA 
VECCHIA 
PESCARENICO

Lecco
tel. +39 0341 368330 
www.vecchiapescarenico.it

titolare Giovanni Sala
chef Simone Pomi
sommelier Michela Corna
chiuso lunedì
coperti 35
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

"Addio monti sorgenti dall’acque” si 
leggeva nei “Promessi Sposi” che 

proprio nel borgo di Pescarenico, ora parte 
del capoluogo lecchese, vedeva svolgersi le 
vicissitudini di Renzo e Lucia. A cavallo dei due 
laghi – quello di Lecco e quello di Gariate – in 
questa trattoria spersa tra i vicoli antichi un 
tempo abitati dai pescatori, gusterete una 
saporita cucina di mare, impreziosita da tocchi 
d’autore. Sedetevi nella bella sala d’impronta 
contemporanea e ordinate carpaccio di 
mazzancolle marinate all’arancia con vinaigrette 
alle noci, ricciola “Gravamberjack” alla svedese 
con senape e aneto, spaghetti ai frutti di mare, 
risotto alla carlofortina con tonno, pesto e nero 
di seppia, frittura e grigliata mista. Il servizio 
giovane e dinamico saprà consigliarvi cosa 
ordinare da una carta dei vini ricca e variegata, 
che spazia per tutta Italia. Manzoni avrebbe 
approvato.

RISTORANTE 
IL BINARIO

Soresina (CR)
tel. +39 0374 341846  
www.ristoranteilbinario.it

titolare Gabriele Bonizzi
chiuso lunedì
coperti 50
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

All’interno di un sobrio albergo sulla 
piazza della stazione di Soresina 

troverete questo ristorante elegante, 
d’impronta classicona, che propone una 
cucina solidamente di territorio in chiave 
curata e affiancata a un menù di pesce. 
Nella sobria sala da pranzo non mancherete 
di apprezzare culaccia di Modena e coppa 
piacentina con carciofini sott’olio messi via in 
proprio, petto d’oca affumicato, pappardelle 
ai porcini in cialda di Parmigiano, coscia 
d’anatra con polenta e funghi. Se optate per 
il mare si bascula tra crudità miste, linguine 
all’astice e gamberi in pasta kataifi. Dolci 
della tradizione, molto buoni. La scelta dei 
vini, in gran parte esposta alle pareti, spazia 
ottimamente dalle etichette locali a quelle 
nazionali agli Champagne.

http://www.vecchiapescarenico.it
http://www.ristoranteilbinario.it
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OSTERIA DEI AMIS
Caseletto Lodigiano (LO)

tel. +39 0371 73219 

titolare Gianluca Cattaneo
chef Mario Cattaneo
chiuso lunedì
coperti 90
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Vi sentirete catapultati indietro nei 
secoli entrando in questa caratteristica 

osteria al centro della piccola frazione di 
Gugnano, perché locali così al mondo 
purtroppo ce ne sono sempre meno. In un 
ambiente informale e caloroso, attorniati da 
vecchi strumenti agricoli esposti alle pareti, 
proverete l’ebbrezza della cucina tipica della 
campagna lodigiana come se fosse stata 
preparata da una nonna o una zia: salumi 
locali, risotto alla pasta di salame con scaglie 
di Tipico Lodigiano, pisarei e fagioli, agnolotti 
pavesi al brasato, cotechino o stracotto con 
polenta, cassoeula, salame al cioccolato, 
ciambellone da intingere nel vino come 
una volta. Se vi avanza qualcosa (facile, le 
porzioni sono robuste) il titolare Mario ve 
lo impacchetterà per portarvelo a casa. La 
cantina è molto di territorio, con puntate 
sull’Oltrepò Pavese.

RISTORANTE 
PIERINO PENATI

Viganò (LC)
tel. +39 039 956020 
www.pierinopenati.it

titolare Theo Penati e Piergiuseppe Penati
chef Theo Penati - Marco Vassena
sommelier Cristiano Mariani
chiuso domenica sera e lunedì
prezzo medio 75,00 euro (bevande escluse)

Da 70 anni e passa è una vera e propria 
istituzione in tutta la Brianza questo 

ristorante di tono, la cui impostazione 
classica non impedisce allo chef Theo 
Penati di sperimentare emozionanti fughe 
gastronomiche in avanti muovendosi 
con abilità. Certo il risotto di stagione o la 
costoletta alla milanese con chips croccanti 
non mancano mai, e sarebbe un delitto 
ignorarli, ma provate anche lo spaghetto 
tiepido Cavalier Cocco con ventresca di 
tonno rosso e zucchine, il calamaro arrosto 
con fagiolini, avocado, sesamo croccante, 
salsa Teriyaki e polvere di alghe. Per dessert 
concedetevi il classico “sabajone” con 
savoiardi. Carta enologica molto curata, con 
un ventaglio di etichette note accanto a 
una selezione di aziende di nicchia e piccoli 
produttori locali.

http://www.pierinopenati.it


119

LOMBARDIA

RISTORANTE 
LA FILANDA

Asola (MN)
tel. +39 347 4321578 
www.la-filanda.it

titolare Andrea Grossi
chef Andrea Bergamaschi
sommelier Andrea Grossi
chiuso lunedì e sabato a pranzo
coperti 35 interni e 20 esterni
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

In una vecchia filanda attiva sino alla fine del 
XIX secolo e magnificamente restaurata trova 

oggi posto questo ristorante dall’atmosfera 
contemporanea, chiaramente ispirata ai 
grandi loft newyorkesi. La cucina dello chef 
Fabrizio La Mantia invece è prevalentemente 
di pesce, con qualche legame al territorio e 
molta attenzione prestata alla stagionalità 
delle materie prime. Potrete quindi scegliere 
filetto di sgombro marinato agli agrumi con 
panzanella, catalana di crostacei, crudità di 
mare, riso mantecato all’Oro Asolano con 
tartare di tonno pinna gialla, bigoli con le 
sarde, chicche di patate con crema di scampi 
e caviale Avruga, luccio in salsa dorato con 
germogli, sashimi all’italiana con sale rosso 
delle Hawaii, cannolo siciliano scomposto. 
Non mancano gustose proposte di terra, 
anche al tartufo. Per gli appassionati il 
ristorante ospita frequentemente esposizioni 
d’arte.

LA COLDANA
Lodi

tel. +39 0371 431742 
www.ristorantelacoldana.it

titolare Alessandro Ferrandi
chef Andrea Cetani
sommelier Alessandro Ferrandi
chiuso lunedì
coperti 65
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Bello ed elegante questo ristorante 
appena fuori dal capoluogo, nel quale la 

sala arredata in puro design contemporaneo 
fa da contrasto con gli esterni della cascina 
del XVIII secolo nel quale è ospitato. 
Prendete posto e godetevi le specialità 
ispirate alle diverse tradizioni regionali 
italiane opera dello chef Alessandro Pometti, 
che ha un debole per l’uso della brace e 
delle fermentazioni. Tra le proposte midollo 
alla brace e tartare di Fassona, risotto cotto in 
acqua di Parmigiano con crema di friggitelli 
e pistacchi e polvere di prezzemolo, rana 
pescatrice alla milanese con salsa olandese 
e giardiniera, tramezzino dolce all’After 
Eight. La carta dei vini – ma sarebbe meglio 
chiamarla enciclopedia viste le dimensioni 
– spazia davvero per tutto il mondo con 
presenza massiccia di Champagne.

http://www.la-filanda.it
http://www.ristorantelacoldana.it
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OSTERIA 
DA PIETRO

Castiglione delle Stiviere (MN)
tel. +39 0376 673718 
www.osteriadapietro.it

titolare Giampietro Ferri
chef Fabiana Ferri
sommelier Giampietro Ferri
chiuso domenica sera e mercoledì
coperti 20
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Sotto le antiche volte in pietra che fungono 
da soffitto di questo bel ristorante a pochi 

passi dal castello e dal duomo, è possibile 
gustare una cucina legata al territorio 
con qualche aggiornamento di natura 
contemporanea. Giampietro Ferri, per tutti 
Pietro, e la compagna Fabiana, attingono 
alle migliori materie prime a filiera corta, ma 
non trascurano altre linee di proposta, ad 
esempio il pesce. Tra le opzioni lumache alle 
erbette e aglio rosso con polenta di Storo, 
tortelli di zucca conditi con Grana Padano 
invecchiato 30 mesi, rognone di vitello al 
pepe nero e Cognac, torta delle rose con 
zabaione al Moscato d’Asti. La corposa carta 
dei vini spazia dalle etichette locali a quelle 
nazionali più presenze dalla Francia e dal 
resto del mondo, come Spagna, Portogallo, 
Libano, Sud Africa e Serbia. 

LA PAVONA 
SUL SOFÀ

Bagnolo San Vito (MN)
tel. +39 366 1959333 
www.lapavona.blogspot.com

titolare Clara Zani
chef Clara Zani
sommelier Clara Zani
chiuso lunedì, martedì e mercoledì
coperti 8
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Assomiglia più al salotto di una zia ricca 
che non a un ristorante, questo locale 

di grande raffinatezza con il grande camino 
crepitante e un giardino con piscina dove è 
piacevole pasteggiare attorniati dai pavoni. 
Clara Zani, chef e patronne, propone qui 
una cucina di grande creatività, declinata 
in menù fissi che variano mensilmente. 
Qualche esempio? Cipolla di Tropea alla 
provenzale con caviale di aceto balsamico 
tradizionale di Modena DOP e biscotto di 
mais, cappelletti di pizzaiola con crema di 
mozzarella, origano fresco e croccante di 
acciuga, pollo alle erbe aromatiche con olive 
nere e maionese alle mele, tiramisù alle 
pesche con panna montata e cacao amaro. 
Su prenotazione è possibile anche riservare 
l’intero locale per una serata di coppia.

http://www.osteriadapietro.it
http://www.lapavona.blogspot.com
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TAVERNA 
CINQUECENTO

Mantova
tel. +39 0376 327772
www.tavernacinquecento.it

titolare Roberta Valle
chef Stefano Gottardi
sommelier Massimo Bottarelli
chiuso lunedì, mercoledì, giovedì e venerdì 
a pranzo, martedì tutto il giorno 
coperti 50
prezzo medio 24,00 euro (bevande escluse)

Si trova al piano terreno di un antico 
palazzo del XVI secolo nel cuore della 

zona monumentale della città questo 
ristorante elegante, dagli alti soffitti e dagli 
infissi stuccati, dove la cucina ricalca con 
rispetto e attenzione le orme della tradizione 
mantovana. Sedendo nella bella sala da 
pranzo potrete ordinare salumi misti del 
territorio, vassoio di formaggi con composte 
di frutta, petto d’oca affumicato, tortelli di 
zucca con mostarda e amaretti, risotto zucca 
e Gorgonzola con glassa di balsamico, tortelli 
amari di Castel Goffredo, tagliatelle allo 
stracotto, coscia d’oca al forno, stracotto con 
polenta, pappa di Sbrisolona con zabaione, 
mille “Voglie” di fragole con crema Chantilly. 
La carta dei vini è molto mirata, con un 
occhio di riguardo al rapporto qualità-prezzo.

IL CIGNO 
TRATTORIA 
DEI MARTINI

Mantova
tel. +39 0376 327101 

titolare Gaetano Martini
chef Alessandra Pecorari Martini
sommelier Gaetano Martini
chiuso lunedì e martedì
coperti 40 interni sale risservate 15/40 
e 30 esterni
prezzo medio 60,00/65,00 euro 
(bevande escluse)

In un antico palazzo con patio estivo nel 
centro storico di Mantova dal 1969 trova 

posto questo ristorante dall’impronta classica, 
dall’atmosfera elegante, dal servizio attento e 
ispirato alla grande scuola alberghiera, dove 
la proposta culinaria è strettamente ancorata 
alla tradizione locale, interpretata con rispetto 
e cura dei dettagli. Non c’è piatto-bandiera 
della cucina tipica mantovana che i titolari 
Tano e Alessandra non siano in grado di farvi 
provare: sorbir d’agnoli, salame contadino 
all’aglio con polenta abbrustolita, anguilla in 
carpione, risotto alla pilota, tortelli di zucca, 
lumache in umido con polenta, insalata di 
cappone con mostarda di mele campanine, 
scamone di vitello ai funghi, torta Elvezia, 
semifreddo al torrone. Anche la cantina parla 
prevalentemente mantovano e lombardo con 
qualche buona bottiglia di rilevanza nazionale.

http://www.tavernacinquecento.it
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TRATTORIA 
LA STELLA

Soave di Porto Mantovano (MN)
tel. +39 340 5521802 
www.trattorialastella.com

titolare Daniele Toaldo
chef Daniele Toaldo
sommelier Nicole Conti
chiuso lunedì e martedì
coperti 100
prezzo medio 35,00/40,00 euro
 (bevande escluse)

Profuma di tradizione e di cucina di casa 
questa trattoria nel cuore della frazione 

di Soave, all’interno della riserva naturale di 
Bosco Fontana, dove da tempo immemore si 
ripetono i riti del bevr’in-vin, della lavorazione 
del maiale, della pasta fresca fatta in casa, 
della selvaggina proveniente dalla caccia nelle 
brumose mattine d’inverno. Lo chef Daniele 
Toaldo punta su materie prime selezionate 
e sui presidi Slow Food, declinando in piatti 
che affondano le radici nelle nebbie della 
memoria: insalata dei Gonzaga, salumi misti 
con polenta abbrustolita, grana della Latteria 
Sociale di Marmirolo con mostarda di pere, 
sorbir d’agnoli o di trippe, risotto alla pilota, 
tortelli di zucca, tagliatelle all’anatra, risotto 
con pesce gatto o tinca. Come secondo non 
perdete la monumentale costata alla brace. 
Chiudete con una verticale di formaggi o con 
una sbrisolona allo zabaione. 

ALBERGO 
TRATTORIA 
IL LEONE

Pomponesco (MN)
tel. +39 0375 86145 
www.trattoriailleone.it

titolare Euxenia Srl
chef Ionut Veregut e Dragos Veregut 
chiuso sabato a pranzo e domenica a cena
coperti 40
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Sembra uscire da un racconto di Bacchelli o 
di Bassani questo albergo sobrio e grazioso, 

situato in un palazzotto del XVIII secolo già 
di proprietà dei Gonzaga, dove il paese inizia 
a degradare verso il Po. L’atmosfera intima e 
romantica farà da cornice anche nella sala da 
pranzo dove un servizio di tono vi elargirà una 
cucina a cavallo fra tradizione e innovazione: 
insalata di cappone alla Stefani, polpette di 
manzo in crosta di pistacchi, riso Carnaroli alle 
ortiche con stracciatella e composta di fichi, 
agnoli in brodo di cappone, vitello tonnato in 
doppia salsa, degustazione di formaggi con 
marmellate fatte in casa. Chiudete con un 
peccato di gola ordinando un dolce dal fornito 
carrello. La selezione dei vini è improntata 
sulle migliori cantine del territorio e su 
alcune proposte nazionali e di Champagne di 
riconosciuto valore.

http://www.trattorialastella.com
http://www.trattoriailleone.it
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RISTORANTE 
DUE SPADE

Cernusco sul Naviglio (MI)
tel. +39 02 9249200 
www.ristoranteduespade.it

titolare famiglia Di Bari
chef Lorenzo Di Bari
sommelier Daniele Di Bari
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 65
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

In un’ex-filanda con ciminiera di mattoni 
troverete questo bel ristorante d’impronta 

classica assiduamente frequentato dal bel 
mondo della Lombardia operosa, ansioso di 
assaporare le pietanze creative, ampiamente 
debitrici della tradizione locale, che escono 
dalla cucina. Sgranocchiando gli splendidi 
grissini fatti in casa ordinate pure fagottino 
croccante di caprino con mostarda di 
pere, uovo fritto con asparagi bardati al 
lardo su fonduta di Parmigiano, affettati 
del territorio con insalata russa, risotto ai 
formaggi d’alpeggio con tartufo nero di 
Norcia, orecchiette con cime di rapa, tartare 
di gambero rosso e bottarga, rognoncino 
cotto nel grasso con tortino di patate al 
Gorgonzola, baccalà mantecato con cipolla 
rossa caramellata e salsa ai peperoni, gelato 
alla panna fatto in casa secondo la ricetta del 
1956. La cantina ospita una bella selezione di 
etichette, locali, nazionali e di Champagne. 

ANTICA OSTERIA 
MAGENES

Barate di Gaggiano (MI)
tel. +39 02 9085125
www.osteriamagenes.com

titolare Dario Guidi e Diego Guidi
chef Dario Guidi
sommelier Diego Guidi
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 50
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Approcciatevi con fiducia a questo ristorante 
dall’ambientazione intima e calorosa, 

arredato in maniera eclettica con lampadari 
vintage e pareti sabbiate ricavato da una 
cascina nell’hinterland milanese. I fratelli 
Dario e Diego Magenes, il primo ai fornelli e il 
secondo in sala, vi proporranno una cucina che 
parte dalle pietanze tradizionali meneghine 
per poi rivisitarle con giudizio. Ecco allora 
lingua salmistrata, uovo in cirighin, testina di 
vitello, ossobuco alla Magenes, risotto “Giallo 
Milano 2010”, “rustin negaa” con soffice di 
salsa tonnata, cotoletta alla milanese con purè 
“Robuchon”. Il carrello dei formaggi muove 
alla commozione. Chiudete con un gelato al 
muscovado mantecato al momento. La carta dei 
vini è d’impronta nazionale e internazionale e 
accanto alle migliori referenze italiane affianca 
grandi bottiglie francesi, Champagne, Riesling 
della Mosella.

http://www.ristoranteduespade.it
http://www.osteriamagenes.com
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LA REFEZIONE
Garbagnate Milanese (MI)

tel. +39 02 9958942
www.larefezione.it

titolare Maurizio Galligani
chef Maurizio Galligani
chiuso domenica e lunedì a pranzo
coperti 50
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Si applica benissimo il termine “classico 
contemporaneo” a questo ristorante 

situato in un vecchio casolare ristrutturato, 
dall’alto soffitto in travi a legna e con il 
grande camino che in inverno riscalda la 
sala da pranzo decorata con dipinti astratti 
alle pareti. Ma all’impronta contemporanea 
si contrappone una cucina saldamente 
ancorata alla tradizione, che rifugge dalle 
mode per valorizzare le eccellenze del 
territorio: soufflé di zucca con fonduta di 
Taleggio, insalata di lingua di vitello con 
crauti rossi e salsa allo yogurt, zuppa di ceci 
con costine, pasta gratinata con ragù di 
vitello e porcini, frittura di quaglie e coniglio 
disossati, petto d’anatra con riduzione ai 
frutti di bosco, filetto di manzo ai funghi 
trifolati. Molto buoni i dessert, la cantina 
rigurgita di ottime bottiglie nazionali e 
internazionali.

RISTORANTE 
DA ORLANDO

Cusago (MI)
tel. +39 02 90390318
www.daorlando.com

titolare Lorenzo, Franco e Flavio Bordin 
chef Lorenzo Bordin e Antonino Labate
sommelier Lorenzo Bordin
chiuso sabato a pranzo e domenica
coperti 35
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Raffinato ed elegante questo ristorante 
che da oltre 40 anni a due passi dal 

Castello Visconteo propone una cucina 
curata, a cavallo fra terra e mare, con 
immancabili inserti tradizionali. Nella 
bella sala ampia e silenziosa, coccolati 
dall’efficiente servizio, potrete scegliere tra 
cannolo di polpo con maionese alla ‘nduja, 
tortino di porcini e cipolle rosse caramellate, 
tortelli alla parmigiana di melanzane, 
trenette al pesce spada con friggitelli, pasta e 
fagioli alla veneta, fritto “non fritto” di pesce, 
secreto di maiale iberico con funghi trifolati, 
semifreddo agli amaretti. Carta dei vini e 
dei distillati ben compilata, che spazia con 
competenza tra Italia ed estero.

http://www.larefezione.it
http://www.daorlando.com
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BORGIA MILANO
Milano

tel. +39 02 48021442
www.borgiasrestaurant.com

titolare Edoardo Borgia
restaurant manager  Tiziano Sotgia
chef Giacomo Lovato
sommelier Devis Giuliano
chiuso domenica
coperti 40
prezzo medio 75,00/80,00 euro 
(bevande escluse)

Questo locale moderno, di impronta 
cosmopolita che tanto si confà alla natura 

della Milano che conta, è il regno di Edoardo 
Borgia – nessuna parentela con Cesare e 
Lucrezia – che ha fortemente improntato il 
progetto al proprio gusto estetico, con arredi 
di design, spazi ampi e luminosi, un verde 
giardinetto interno da sfruttare tutto l’anno. La 
cucina dello chef Giacomo Lovato, un passato 
alla corte di Carlo Cracco, Claudio Sadler e 
Matteo Baronetto, è improntata a un’eleganza 
concettuale, e propone piatti di terra e di 
mare ben costruiti: quaglia con foie gras e 
salsa di lampone, storione in oliocottura con 
guacamole, risotto con dashi al nero di seppia, 
tagliolino al ragù di coniglio con pinoli e olive 
nere, piccione in tre cotture, torta Foresta 
Nera scomposta. La carta dei vini è bella ed 
esauriente, con 300 etichette da Italia, Francia  
e dal resto del mondo. 

ARMANI 
HOTEL MILANO

Milano
tel. +39 02 88838702 
www.armanihotelmilano.com

titolare Armani Hotel Milano
chef Francesco Mascheroni
chiuso domenica e lunedì a cena
coperti 50
prezzo medio 100,00 euro (bevande escluse)

Se dovesse esistere un paradigma 
freudiano per ciò che Milano rappresenta 

nel mondo, lo stile, il design, il trendy,  
sarebbe certo questo ristorante all’interno 
di un lussuoso boutique hotel a due passi 
dalla celebre via Montenapoleone. Qui, ça va 
sans dire, tutto, inclusi i piatti in carta, è stato 
approvato da “Re Giorgio”, e quindi riflette 
la sua filosofia di vita, il suo gusto, la sua 
idea di estetica. Dopo un aperitivo con vista 
sui tetti nella Bamboo Lounge vi siederete 
in una sala arredata secondo i dettami 
dell’avanguardismo per gustare, senza 
timore, gambero rosso di Mazara con passion 
fruit, carote e zenzero, tacos di mare con uova 
strapazzate e caviale, pasta mista di Gragnano 
con fagioli cocco di Spello e astice, rombo con 
burro al wasabi, cioccolato Guanaya 70% con 
Kirsch e amarena. Cantina in tono col locale, 
bottiglie pregiate provenienti da tutta Italia, 
Francia e dall’orbe terraqueo intero.

http://www.borgiasrestaurant.com
http://www.armanihotelmilano.com
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ENRICO BARTOLINI
AL MUDEC 

Milano
tel. +39 02 84293701 
www.enricobartolini.net

chef Enrico Bartolini
sommelier Sebastien Ferrara ed Edoardo Jobet
chiuso domenica e lunedì
coperti 30
prezzo medio 250,00 (carta)
350,00 (menu) - (bevande escluse)

Il ristorante dello Chef dei record si trova 
al terzo piano del Museo delle Culture 

a Milano ed è considerato come il suo 
ristorante principe. Un ristorante che 
emoziona i fortunati ospiti e che ha riportato 
le tre stelle in città dopo molti anni.
Bartolini, in un ambiente molto elegante, 
propone il meglio della sua cucina che 
possiamo definire classico-contemporanea 
declinandola in due menù degustazione 
"Best Of" - piatti storici - e "Mudec 
Experience" - le proposte più recenti. Da 
questi due menu é data anche la possibilità 
di scegliere 3 oppure 4 portate à la carte.
Servizio altamente professionale ed 
impeccabile sotto ogni punto di vista.
Sottolineiamo l'importanza di una carta dei 
vini completa e ben fatta che oggi conta 
7.000 etichette.

CHIC’N QUICK 
TRATTORIA 
MODERNA

Milano
tel. +39 02 89503222 
www.chicnquick.it

titolare Claudio Sadler
chef Thomas Locatelli
sommelier Mario Ippoliti
chiuso domenica e lunedì
coperti 40
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Fa molto “Milano da bere” questo locale 
firmato dallo chef stellato Claudio 

Sadler, dove è possibile mangiare e bere 
come si deve senza dovere scendere dal 
turbinio che contraddistingue la vita nel 
capoluogo lombardo. Piatti di terra e di mare, 
che inseguono il ritmo delle stagioni, vi 
accoglieranno nella sala che ricorda quella 
di una caffetteria americana. La proposta 
varia giornalmente: torcione di foie gras allo 
Zibibbo con mostarda fatta in casa, lorighittas 
con ragù di melanzane, mentuccia e 
pecorino, tonno alla piastra in saor di rafano 
e soia con cipolla alla brace, riso Basmati 
con verdurine, pesca al forno con cioccolato 
secondo la ricetta di mamma Livia.

http://www.enricobartolini.net
http://www.chicnquick.it
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IL LUOGO 
DI AIMO E NADIA

Milano
tel. +39 02 416886 
www.aimoenadia.com

titolare Stefania Moroni, Alessandro Negrini 
e Fabio Pisani
chef Alessandro Negrini e Fabio Pisani
sommelier Alberto Piras
restaurant manager Nicola Dell’Agnolo
chiuso domenica, da lunedì a sabato a pranzo
coperti 35
prezzo medio 240,00 euro 
(bevande escluse)

È uno dei templi dell’alta cucina italiana, 
elegante e raffinato, fortemente voluto 

ormai 60 anni fa da Aimo e Nadia Moroni e 
oggi portato avanti dalla figlia Stefania assieme 
agli chef Alessandro Negrini e Fabio Pisani 
che difendono con onore e professionalità le 
due stelle Michelin. Qui i piatti sono opere 
d’arte e dell’ingegno architettonico, bellissimi 
da vedere e da sentire pronunciare prima 
ancora che vengano gustati. La cucina è di tipo 
fortemente creativo, con influssi toscani e liguri 
ben rappresentati: alice di Camogli in carpione, 
riotto Carnaroli Gran Riserva con porcini e 
gamberi viola di Sanremo, anatra affumicata alle 
spezie secondo l’antica ricetta di Apicio, dolce 
al cioccolato e amarene di Marostica. La carta 
dei vini è monumentale, spazia dalle migliori 
etichette italiane a quelle internazionali.

GRIGLIAMANIA
Milano

tel. +39 02 2846261 
www.grigliamania.it

titolare Salvatore Vasile 
Domenico Chiariello
chef Alketa Ibishi
sommelier Salvatore Vasile
chiuso mai
coperti 120 in tre sale e 70 esterni
prezzo medio 38,00 euro (bevande escluse)

Parrebbe ozioso segnalare che il punto 
di forza della proposta di questo locale 

classico e informale nella prima periferia 
milanese sia la griglia, destinata tanto 
alla carne quanto al pesce, che troneggia 
al centro della sala. Ma qui non si tratta 
di una griglia qualsiasi: lo chef Rocky 
Mazzaferro infatti è maestro nel valorizzare 
sulla graticola qualsiasi cosa gli passi sotto 
mano, figurarsi quindi con gli ingredienti 
di prima scelta di cui è fornito. Largo quindi 
a succulente tagliate e sontuose grigliate 
di crostacei, monumentali costate e grandi 
pezzature di pescato, saporiti spiedini e 
filetti Chateaubriand. Ma non dimenticate 
nemmeno gli stuzzicanti antipasti di mare, 
la millefoglie di tartufo nero con uovo 
strapazzato su fonduta di Parmigiano, la 
calamarata al sugo di branzino, i paccheri 
al sugo di filetto con pecorino toscano, il 
prosciutto con lo gnocco fritto. Chiudete in 
dolcezza con un trancio di torta Chantilly.  

http://www.aimoenadia.com
http://www.grigliamania.it
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INNOCENTI 
EVASIONI

Milano
tel. +39 02 33001882
www.innocentievasioni.com

titolare Tommaso Arrigoni
chef Tommaso Arrigoni
sommelier Lucia Gatti
chiuso domenica
coperti 50
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Bello, luminoso, elegante, quasi fuori 
dal tempo , in una tranquilla zona 

residenziale di Milano cucina creativa, 
moderna, tendenzialmente ispirata alla 
tradizione gastronomica del Nord Italia. Lo 
chef Tommaso Arrigoni – una stella Michelin 
e membro JRE – rielabora ricette classiche in 
chiave contemporanea impiegando materie 
prime altamente selezionate. Potrete scegliere 
fra roastbeef con anguria sciroppata, cipolla, 
olive nere e finocchietto di mare sott’aceto, 
aringa marinata in zuppetta di cetriolo, 
pomodori all’olio EVO e arachidi, ravioli ai porri 
con zucchine al dragoncello e ricci di mare, 
gnocchetti di patate farciti di melanzana con 
latte di mandorle, diaframma di Chianina con 
panna acida alla vaniglia, torta Frangipane con 
rabarbaro al pepe di Giamaica e gelato di bufala 
e cocco. La cantina ospita circa 290 etichette che 
spaziano dall’Italia alla Francia alla Germania, 
con bella presenza di Champagne.

IL RISTORANTE 
TRUSSARDI 
ALLA SCALA

Milano
tel. +39 02 80688201 
www.trussardiallascala.com

titolare Tomaso Trussardi
chef  Paolo Benigni
sommelier Sanjaya Mathota
chiuso sabato a pranzo - domenica
coperti 50
prezzo medio 130,00 euro 
(bevande escluse)

Racconta dell’epoca d’oro della “Milano da 
Bere”, degli yuppies e dei grandi stilisti 

alla conquista del mondo, questo ristorante 
senza dubbio modaiolo, a due passi dal 
celebre Teatro alla Scala e situato sopra alla 
primissima boutique Illo Tempore aperta 
dal compianto Nicola Trussardi. Coccolati 
in un’atmosfera ovattata gusterete piatti 
stellati con richiami alla cucina tradizionale e 
contaminazioni cosmopolite:  capesante alla 
plancia con aglio nero, pancetta e liquirizia, 
foie gras con grué di cacao, zucchero filato 
e albicocche, linguine ai cinque pomodori, 
risotto alla milanese con animella glassata, 
astice caramellato in bouillabaisse con finger 
lime. I bravissimi sommelier vi assisteranno 
nella scelta dall’ampia e ben compilata carta 
dei vini.

http://www.innocentievasioni.com
http://www.trussardiallascala.com
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MACELLERIA
PELLEGRINI

Milano
tel. +39 02 29400251
www.macelleriapellegrini.it

titolare Giorgio Pellegrini
chef Giorgio Pellegrini
chiuso domenica e lunedì
coperti 50
prezzo medio 17,00 euro (bevande escluse)

Non è esattamente la mecca di vegetariani 
e vegani questo locale multitasking 

nel centro di Milano nato nel 1949 come 
macelleria equina e oggi gestito da Giorgio 
Pellegrini, ultimo rampollo (in ordine di 
tempo) della famiglia che da sempre ne è 
titolare. Nel tempo è diventato una vera e 
propria istituzione per gli amanti della carne 
di qualità, che qui ovviamente possono 
scegliere il taglio e la frollatura preferiti 
direttamente dal bancone. Alla carta, solo 
a pranzo, si viaggia fra tartare e tagliata, 
costoletta (rigorosamente con l’osso) e 
stufato. Una volta al mese c’è anche il rito 
dell’aperitivo in macelleria.

IYO EXPERIENCE
Milano

tel. +39 02 45476898
www.iyo.it

titolare Claudio Liu
sommelier Danilo Tacconi
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 80 interni e 20 esterni
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Già da tempo questo locale è diventato 
uno dei punti di riferimento per chi a 

Milano è patito di cucina giapponese ma 
non si accontenta di un qualsiasi binomio 
sushi-uramaki. Non a caso è a oggi l’unico 
ristorante nipponico in Italia a fregiarsi 
di una stella Michelin grazie alle sue 
reinterpretazioni senza abbandonarne né 
lo spirito né la fondamentale dimensione 
estetica, delle principali ricette del Sol 
Levante. Dalle mani dello chef Katsumi Soga 
escono piatti di rigore assoluto: scampo 
marinato al passion fruit con tobiko allo 
yuzu, tonno scottato con caviale Oscietra, 
salsa karashi sumiso ed erba cipollina, 
yakisoba con pesce e verdurei. Per bere bene 
oltre a una selezione di vini che conta circa 
800 etichette c’è anche una notevole carta 
dei saké più una scelta di tè e di whisky 
giapponese davvero impressionante.

http://www.macelleriapellegrini.it
http://www.iyo.it
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RISTORANTE 
DA GIACOMO

Milano
tel. +39 02 76023313
www.giacomomilano.com

titolare Marco Monti
chef Tommaso Garofalo
sommelier Francesco Alberico
coperti 75
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Sembra di fare un tuffo nel passato 
entrando in questa trattoria vecchio 

stile situata nella prima cintura fuori porta, 
prediletta da un’affezionata clientela per la 
sua cucina a base di pesce. In un’atmosfera 
d’altri tempi, con i pavimenti in graniglia e 
le pareti ornate da pannelli in legno laccato, 
gusterete una cucina raffinata, condizionata 
dall’offerta di mercato. Ecco allora tartare di 
snapper con agrumi, caviale e granchio reale, 
tagliolini neri con fave, triglie e stracciatella 
di bufala, ravioli di razza con ‘nduja, asparagi 
e salicornia, pescatrice glassata al Dolcetto 
d’Alba. La carta dei vini, in gran parte esposti, 
è davvero ampia e completa, di impronta 
europea. 

RISTORANTE 
BERTON

Milano
tel. +39 02 67075801
www.ristoranteberton.com

titolare Andrea Berton
chef Andrea Berton
sommelier Luca Enzo Bertè
chiuso domenica, sabato e lunedì a pranzo
coperti 55
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Sorge non a caso nella zona della 
cosiddetta “New Milan”, il quartiere 

di design architettonico tra Porta Nuova e 
piazza Gae Aulenti, il ristorante stellato di 
Andrea Berton, astro sempre più emergente 
dell’alta cucina italiana. In un ambiente 
sobrio e minimalista vi saranno proposti 
piatti di mare e di terra ricercati e dagli 
abbinamenti sempre azzeccatissimi. Qualche 
esempio? Brodo di pappa al pomodoro San 
Marzano con basilico e pecorino, pancia di 
maialino con kiwi al vino rosso e salsa al 
caffè, brodo di manzo con grappa Nonino 
vaporizzata e animella di vitello con kumquat 
e spinaci, soufflé al cioccolato con gelato al 
fior di latte. La cantina è sterminata e include 
grandi etichette nazionali, Champagne, vini 
francesi e del resto del mondo.

http://www.giacomomilano.com
http://www.ristoranteberton.com
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RISTORANTE 
SADLER

Milano
tel. +39 02 58104451 
www.ristorantesadler.it

titolare Claudio Sadler
chef Andrea Gianella
sommelier Mario Ippoliti
chiuso domenica
coperti 40
prezzo medio 150,00 euro 
(bevande escluse)

Figura di primissimo piano dell’alta 
cucina italiana Claudio Sadler rimane 

uno dei punti di riferimento irrinunciabili 
per chi all’ombra della Madonnina cerca 
un’esperienza culinaria d’autore. Nel suo 
storico ristorante in zona Navigli consumare 
un pasto non è un semplice atto di 
nutrimento ma un momento caratterizzato 
da forti valenze culturali. Non perdete il 
sashimi all’italiana con nove qualità di pesce, 
gli spaghetti Verrigni con salsa di peperone 
crusco e aragosta alla brace, la padellata di 
crostacei con patate cristallo e zabaione al 
dragoncello. La carta dei vini è di impronta 
internazionale, con tante grandi etichette e 
annate speciali.

RISTORANTE 
GLAUCO

Milano
tel. +39 02 20241973
www.ristoranteglaucomilano.com

titolare Mauro Boerchio
chef Luca Gragnano
chiuso domenica a cena e lunedì tutto il 
giorno
coperti 40
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Èormai un grande classico questo ristorante 
moderno ed elegante situato in una 

tranquilla zona appena fuori Porta Venezia, 
largamente prediletto sia dalla bella gente del 
posto che da uomini d’affari in trasferta attratti 
dalla sua squisita cucina a base di pesce. 
La carta curata dallo chef Luca Gragnano 
è rigorosamente improntata ai concetti di 
stagionalità e sostenibilità, con preparazioni 
che mirano soprattutto alla valorizzazione 
di una materia prima di indiscussa qualità: 
plateau di molluschi e crostacei crudi e cotti, 
“Su-Sci” di riso con gambero rosso e ricotta 
di bufala, tonno scottato alla menta con 
anguria, linguine al pesto e mandorle con 
gamberi rossi crudi e cotti, risotto con saòr 
di sarde e rabarbaro, paccheri “alla Glauco” 
con ragù rosso di mare, rombo panato e 
fritto “a orecchietta d’elefante”, “Glaucum” al 
pistacchio. In sala il patron Mauro Boerchio 
vi assisterà nella scelta giusta tra le oltre 200 
etichette di vino – tra cui Champagne e grandi 
annate – che popolano la cantina.

http://www.ristorantesadler.it
http://www.ristoranteglaucomilano.com
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RØST MILANO
Milano

tel. +39 3440538044
www.rostmilano.com 

titolare Hippolyte Vautrin
chef  Piermaria Trischitta 
sommelier Enrico Murru
chiuso lunedì
coperti 35
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Eclettico come la città in cui si trova 
questo locale giovane, moderno, situato 

vicino a Porta Venezia e al quartiere del 
Lazzaretto: dietro al nome tradizionale – il 
røst in milanese è l’arrosto della domenica 
– si cela una cucina cosmopolita, circolare, 
fortemente ancorata alle stagioni e all’uso 
dei vegetali e dei tagli meno nobili della 
carne, dai gusti decisamente decisi. Non 
perdete i “mondeghili”, le tradizionali 
polpette meneghine, ma fatevi tentare anche 
da ventresca di tonno con merinda e basilico, 
tartare di diaframma, lardo castelnovese 
stagionato nelle vinacce. Imperdibile la 
selezione di formaggi. La carta dei vini 
privilegia le etichette cosiddette “naturali”. 

RISTORANTE SETA
Milano

 tel. +39 02 87318888 - 87318897
 www.mandarinoriental.com

titolare Antonio Guida
sommelier Andrea Loi
chiuso domenica e lunedì
coperti 50
prezzo medio 90,00/190,00 euro 
(bevande escluse)

A ltamente esemplificativo di ciò che 
Milano – e soprattutto questa parte di 

Milano situata fra Montenapoleone, Brera e 
San Babila altresì nota come “quadrilatero della 
moda” – rappresenta e deve rappresentare 
per il mondo. Un luogo di bellezza estrema e 
raffinata, lussuosa ma non ostentata, all’interno 
di un elegante albergo cinque stelle ricavato 
da quattro antichi edifici del XVIII secolo, dove 
la cucina dello chef Antonio Guida, due stelle 
Michelin, fonde in sé elementi innovativi di 
richiamo internazionale con tecniche di cottura 
vecchie come il mondo. Nella bella sala dove le 
poltroncine turchesi riprendono i riflessi degli 
infissi in marmo o, in stagione, nel romantico 
cortile interno, potrete gustare: astice blu 
arrosto con zabaione al passito di Lonazzolo, 
patate e tè Matcha, riso in cagnone con verdure, 
Maccagno e polvere di lamponi, tortelli di 
anatra con zucca, pecorino e salsa al vino rosso, 
petto di piccione farcito del suo fegato grasso, 
ananas con frutto della passione, gelato allo 
zenzero e pepe. La carta dei vini, inutile dirlo, è 
principesca, di chiara impronta cosmopolita.

http://www.rostmilano.com
http://www.mandarinoriental.com
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TRATTORIA 
23 RISOTTI 
CASA FONTANA

Milano
tel. +39 02 6704710
www.23risotti.it

titolare Roberto Fontana
chef Roberto Fontana
chiuso lunedì, martedì a pranzo, 
sabato e domenica a luglio e agosto
coperti 45
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Èovviamente il risotto, ossia il piatto-
bandiera della tradizione lombarda, la 

punta di diamante nella proposta di questa 
trattoria contemporanea fortemente voluta 
dal grandissimo Sergio Fontana e oggi 
portata avanti in cucina da suo figlio Roberto. 
I risotti in carta, suddivisi in delicati, saporiti, 
piccanti e alla frutta, forse non saranno 
sempre ventitré, ma ordinandoli non si 
sbaglia: si va dai classici come il risotto giallo 
alla milanese e quello con raspadura a ricette 
più inusuali quali spumante e rosmarino, 
“Due Mondi” con origano, capperi e 
peperoncino o alla creola. Non dimenticate 
però le altre specialità della casa: insalata di 
funghi e carciofi, uovo al tartufo, cassoeula, 
lumache alla borgognona, crema bruciata 
con savoiardi. La scelta dei vini è di respiro 
nazionale, con qualche chicca autoctona.

TANO PASSAMI 
L’OLIO

Milano
tel. +39 02 8394139
tel. +39 349 7749070
www.tanopassamilolio.it

titolare Tano Simonato
chef Tano Simonato
sommelier Tano Simonato
chiuso domenica
coperti 28/30
prezzo medio 100,00/105,00 euro 
(bevande escluse)

Èormai diventato a suo modo un piccolo 
classico nel centro storico questo 

ristorante che Tano Simonato – chef-patron 
stellato con una mai celata passione per l’olio 
EVO, donde l’insegna – ha voluto fortemente 
consegnando la propria impronta tanto 
alla cucina quanto all’ambientazione. Nelle 
due belle sale al piano nobile tutto ciò che 
andrete a degustare è rigorosamente griffato 
da Tano, a partire dall’uovo di cristallo con 
crottin de chèvre, glassa di zucchero, arancia, 
aceto balsamico e tartufo. Ma lasciatevi 
ispirare anche dal piccione laccato al miele 
e pomodoro con fegatini al brandy. Cucina 
d’autore come raramente capita di trovarne, 
che sarà bello “innaffiare” con una eccellente 
bottiglia scelta tra le 450, italiane, francesi e 
romene, presenti in carta.

http://www.23risotti.it
http://www.tanopassamilolio.it
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RISTORANTE 
P.I.E.R.

Agrate Brianza (MB)
tel. +39 039 6890054
www.ristorantepier.it

titolare La Fata Verde Srl
chiuso lunedì a pranzo
coperti 40
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Innanzitutto il nome, una sigla che sta per 
Pesce Internazionale E Regionale. Ed è infatti 

la cucina di mare la protagonista di questo 
locale d’impronta moderna, decorato con 
opere d’arte contemporanea che cambiano 
a rotazione e arredi di design, dal luminoso 
dehors estivo, situato a poca distanza dal 
vecchio cimitero di Agrate. Il pescato fresco 
– “pier” in inglese significa molo, banchina 
– arriva tutti i giorni dai migliori mercati per 
essere elaborato in piatti anche fantasiosi, 
con accostamenti insoliti fra pesce e frutta, 
che ricordano un po’ la cucina degli anni ‘80: 
insalata di granchio reale o di gamberi rossi 
di Sicilia con frutta di stagione, marinato di 
pesce con menta e ananas, amatriciana di 
mare, tagliolini con gamberoni e granella di 
pistacchio, gran fritto, sashimi di tonno pinna 
gialla con mele caramellate e salsa di soia, 
branzino al tartufo, cassatina siciliana. La carta 
dei vini è prettamente basata su bianchi e 
bollicine, e spazia un po’ per tutta Italia.

IL VICO DELLA 
TORRETTA

Sesto San Giovanni (MI)
tel. +39 02 241126 
www.villatorretta.it

titolare Gdf Hotel
chef Angelo Nasta
chiuso sabato e domenica a pranzo
coperti 55
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Cestinate per un attimo l’immagine di 
Sesto San Giovanni “Stalingrado d’Italia” 

e città d’impronta prettamente industriale per 
calarvi nel fascino assoluto di questa storica 
villa seicentesca immersa in un lussureggiante 
parco e ora trasformata in elegante albergo. 
Tra gli affreschi e gli stucchi originali, sotto uno 
splendido soffitto in legno antico, approcciatevi 
poi con fiducia al romantico ristorante interno, 
dove troverete una proposta che fonde tradizione 
e modernità con pietanze prevalentemente 
di terra: non perdete il “Giallo Milano”, 
pluripremiato risotto alla milanese realizzato 
con Carnaroli riserva “Chicco del Mulino” e 
zafferano in stimmi, ma lasciatevi tentare anche 
dall’assortimento di salumi – Culatello DOP, 
salame mariola, spalla – con giardiniera, dal 
flan di zucchine con coulis di San Marzano, 
dai “mondeghili” con senape e cipollotti, dalle 
linguine con vongole, colatura di alici e bottarga, 
dal manzo irlandese ai tre pepi, dalla costoletta 
di vitello alla milanese e dalla torta meneghina. 
Cantina di marca tendenzialmente regionale, con 
tutte le buone bottiglie del caso.

http://www.ristorantepier.it
http://www.villatorretta.it
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DEVERO 
RISTORANTE

Cavenago Brianza (MB)
tel. +39 02 95335268 
www.deverohotel.it

titolare Enrico Bartolini
chef Moreno Ungheretti
sommelier Riccardo Le Morte
chiuso domenica
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Inopinatamente intimo e raffinato questo 
ristorante dalle ampie vetrate appena fuori 

dal casello autostradale e posto all’interno 
di un elegante albergo con spa e piscina dal 
design moderno. La carta dello chef Moreno 
Ungaretti è eclettica e spazia da piatti della 
tradizione lombarda rivisitati in chiave 
contemporanea a proposte di contaminazione 
fra la cucina toscana e reminiscenze estere: 
“Mondeghili fra Milano e Bergamo” ossia 
polpette di coniglio con spinaci, uvetta e 
Moscato di Scanzo, ramen alla toscana con 
capasanta, baccelli e brodo di garmugia alla 
lucchese, trabaccolara versiliese rivisitata, 
spaghetti Milano con zafferano, salsa al 
midollo e limone, germano reale alla Puccini, 
bue grasso al BBQ con salsa olandese, rombo 
all’antica con fagioli cannellini al fiasco e foie 
gras. Chiudete con una selezione di formaggi 
o con uno dei golosi dessert. Una bella 
carta dei vini di ampio respiro nazionale ed 
europeo completa il panorama.

IL CORTILE 
DEI SAPORI

Besana in Brianza (MB)
tel. +39 0362 995984
www.ilcortiledeisapori.com

titolare Alfonso Ruggiero
chef Alfonso Ruggiero
sommelier Alfonso Ruggiero
chiuso lunedì
coperti 60 interni e 30 esterni
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Si trova in un antico palazzotto del XVI 
secolo a breve distanza dal parco di 

Villa Filippini questo ristorante elegante, 
specializzato in piatti di cucina ricercata 
generalmente a base di pesce. Sotto le 
alte volte di pietra in una sala illuminata 
con discrezione gusterete pietanze dai 
ragionati tocchi creativi, ispirate alla dieta 
mediterranea e ai sapori della Campania, 
terra natia dello chef: plateau di crostacei 
crudi e ostriche, polpo arrosto su soffice 
di patate prezzemolate con crumble di 
‘nduja, insalata tiepida di mare ai colori 
dell’orto, paccheri di Gragnano ai frutti di 
mare, linguine al pesto di limone e lupini, 
panciotti di capasanta e gamberi con burro 
alle cetarese e menta, trancio di ombrina su 
salsa di datterini e basilico con caponatina, 
impepata di cozze, babà al rum con gelato 
vaniglia e amarena. Tra le proposte di terra 
si segnalano i rigatoni “Ferdinando II” alla 
carbonara brianzola.

http://www.deverohotel.it
http://www.ilcortiledeisapori.com
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POMIROEU
Seregno (MB)

tel. +39 0362 237973 
www.pomiroeu.it

titolare Giancarlo Morelli
chef Giancarlo Morelli
sommelier Lukask Komperda
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 45 interni e 25 esterni
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

In questo ristorante dall’eleganza 
cosmopolita e contemporanea, situato in un 

grazioso villino, che brilla la stella Michelin 
di Giancarlo Morelli, enfant prodige dell’alta 
cucina italiana che per la sua cucina si ispira 
ai grandi modelli internazionali, reinterpretati 
attraverso il sapiente impiego delle migliori 
materie prime italiane. Ecco allora l’astice 
con cuore di lattuga, cipolla e cetriolo, la 
tartare di manzo con caviale, salsa olandese 
e finger lime, il chitarrino in salsa al limone 
con riduzione di crostacei, calamaro e origano, 
il Carnaroli riserva con ricotta di bufala 
affumicata con tartare di gambero rosso, 
tartufo nero e colatura di alici o mantecato al 
Mascherpa d’alpeggio con lamponi e salvia, 
il piccione con prugna rossa e salsa al Porto 
bianco, il branzino con peperone, bieta e miso, 
il tiramisù del Pomiroeu. La vecchia ghiacciaia 
in mattoni, trasformata in cantina, ospita una 
preziosa collezione di grandi vini italiani ed 
esteri, con bella presenza di annate speciali.

IL MORO 
RESTAURANT

Monza
tel. +39 039 327899 
www.ilmororistorante.it

titolare Antonella, Vicenzo 
e Salvatore Butticè
chef Vincenzo e Salvatore Butticè
sommelier Antonella Butticè
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

In questo bel ristorante dall’atmosfera 
classica ed elegante, la protagonista 

assoluta è una cucina di mare chiaramente 
ispirata alla tradizione della Sicilia, terra 
d’origine dei tre fratelli Butticé – Vincenzo 
e Salvatore ai fornelli, Antonella maitre 
e sommelier – che nel 2007 rilevarono il 
locale. Nella sala dall’illuminazione soffusa 
potrete gustare pietanze che sprizzano 
sapore da ogni parte: ostriche con mandorle 
di Raffadali, bottoni con scampi e tenerumi, 
spaghetti “Ferdinando II” all’aragosta, 
pescato del giorno alla ghiotta. Squisiti i 
dolci, specialità di Salvatore: cassata, cannoli, 
semifreddo pistacchio e gelso. Davvero 
pregevole la scelta dei vini, con oltre 400 
etichette da tutta Italia e dal resto d’Europa.

http://www.pomiroeu.it
http://www.ilmororistorante.it
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LA VERDE SOSTA
Montecalvo Versiggia (PV)

tel. +39 0385 99734 
www.laverdesosta.it

titolare Giuseppe Mazzone
chef Grazia Campanile e Florin Tanasie
sommelier Grazia Campanile
chiuso lunedì e martedì
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

In una villetta circondata dai vigneti 
dell’Oltrepò nella verdeggiante frazione di 

Crocetta si trova questo ristorante dall’aspetto 
bucolico, arredato come una vecchia casa di 
campagna con tocchi che rimandano al gusto 
provenzale e british. La cucina è strettamente 
legata alla tradizione di territorio, con piatti 
realizzati impiegando materie prime a filiera 
cortissima a cominciare dagli ortaggi dell’orto 
di casa: salumi locali dell’Alta Valle Versa e 
giardiniera accompagnati dalla classica “schitta”, 
ravioli con patate e salsiccia ai semi di papavero, 
malfatti con spinaci selvatici e fonduta, agnolotti 
di brasato, cestino di carne di manzo con 
cuore di Gorgonzola e abbraccio di guanciale, 
costoletta panata con osso. Pane, pasta fresca 
e dolci sono rigorosamente fatti in casa, la 
degustazione di sette tipi di formaggi abbinati 
a marmellate di produzione propria vale il 
viaggio. In cantina riposano circa 200 etichette, 
ampiamente rappresentative del territorio, con 
un occhio alle piccole realtà di nicchia.

RISTORANTE 
LA SPRELUNGA

Seveso (MB)
tel. +39 0362 503150 
www.lasprelunga.it

titolare Franco Radici
chef Stefano Radici
sommelier Franco Radici
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 40 alla carta e 80 banchetti
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

In un’elegante casa appena fuori città, dagli 
interni arredati in stile contemporaneo sui 

toni del bianco e con grandi lampadari in 
vetro e con un bellissimo giardino da sfruttare 
col bel tempo, troverete questo ristorante 
raffinato, intimo, specializzato in una cucina 
di mare estremamente curata, d’impronta 
classica non senza tocchi immaginifici. Lo 
chef Stefano Radici sfrutta il pescato migliore 
di giornata da rielaborare sulla base della 
sua grande esperienza anche internazionale: 
ostriche dalla Normandia, millefoglie di tonno 
con pane carasau e lime, risotto vongole e 
pepe mantecato al Grana Padano, linguine 
al pesto e gamberi rossi, rombo chiodato con 
patate e funghi porcini, tataki di salmone con 
alga nori e sesamo tostato, fichi al passito 
con gelato al latte e mandorle caramellate. 
A pranzo è disponibile anche una formula 
business con menu più ridotto. La carta dei 
vini include circa 200 etichette da tutta Italia e 
dalla Champagne, con nettissima prevalenza 
di bianchi e bollicine.

http://www.laverdesosta.it
http://www.lasprelunga.it
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RISTORANTE LINO
Pavia

tel. +39 0382 1803920
www.ristorantelino.com

titolare Raffaele D’Argna
chef Federico Sgorbini
sommelier Fabrizio Ciccarello
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 30
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Si trova all’interno di un antico e 
affascinante palazzo questo ristorante-

bistrot indubitabilmente chic, dagli arredi 
decorati secondo i dettami del tardo 
neoclassicismo art déco. Avrete poi la gioia 
di assaporare la cucina di Andrea Ribaldone, 
una stella Michelin, e Federico Sgorbini, 
che valorizzano le grandi materie prime 
della tradizione culinaria pavese e italiana 
riproponendole in chiave contemporanea. 
Ecco allora la cipolla di Breme con Grana 
Padano, tartufo nero e gelato alla senape in 
grani, gli gnocchi “Milano”, il “Risott’orto”, la 
triglia in intingolo di caciucco, la melanzana 
alla Wellington, il maiale nero di Lomellina, 
il croccantino rivisitato. La cantina è di 
ispirazione internazionale, con grandi 
bottiglie italiane e una bella selezione di 
Champagne.

DA PETTI
Pavia

tel. +39 331 4214291
www.dapetti.it

titolare Federico Petti
chef Federico Petti e Davide Saturnino
maître Marica Sacchi
chiuso domenica sera, lunedì e martedì
coperti 26/40
prezzo medio 40,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Nel cuore del suggestivo quartiere di 
Borgo Ticino, proprio di fronte alla basilica 

romanica di Santa Maria in Betlemme, 
incapperete in questo locale raffinato, di 
classe, dai bei soffitti a cassettoni di legno 
che contrastano piacevolmente con l’arredo 
contemporaneo a creare un’atmosfera soffusa 
e intima. La proposta culinaria dello chef 
Federico Petti oscilla fra terra e mare, con 
qualche richiamo alla tradizione del territorio e 
sapienti rivisitazioni in chiave contemporanea: 
scaloppa di foie gras su crema di topinambur 
e scampi crudi, gambero in tempura di corn 
flakes, Carnaroli “Pozzi” al Parmigiano 40 mesi 
con faraona stufata e coulis di frutti di bosco, 
spaghettone “Felicetti” con branzino, colatura 
di alici e pane di pistacchio, tonno in crosta di 
senape e sesamo, filetto di cervo con patate 
desirée e cime di rapa, fondente di cioccolato 
e pera caramellata. La carta dei vini, molto 
misurata, ha molta attenzione per il territorio 
con qualche selezione anche dal resto d’Italia.

http://www.ristorantelino.com
http://www.dapetti.it
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RISTORANTE PEO
Pavia

tel. +39 0382 538449
www.ristorantepeo.it

titolare Pompeo Rotondi
chef Pompeo Rotondi
chiuso mai
coperti 60
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Rimane un grandissimo classico questo 
ristorante d’impronta tradizionale, 

con particolari vagamente pop negli 
arredi, che sin dalla sua apertura porta 
in tavola quel mix di sapori a cavallo tra 
Lombardia, Piemonte, Emilia e Liguria che 
contraddistingue la gastronomia pavese. 
Non mancherete pertanto di degustare in 
abbondanti porzioni Culatello di Zibello 
DOP e Salame di Varzi IGP, sformatino alle 
erbe con fonduta leggera di Taleggio, ravioli 
di brasato, lasagne alla ligure, pasta e 
fagioli alla vecchia maniera, vitello tonnato, 
cotoletta panata “a orecchia d’elefante”, 
coniglio disossato in mantello di speck, 
filetto di manzo alla Wellington, gelato 
di crema di produzione propria, torta al 
cioccolato storica della casa. In cantina non 
manca nessuna delle migliori etichette del 
territorio con ampia scelta di vini lombardi, 
piemontesi e del Nord Italia.

RISTORANTE 
LOCANDA DEL 
CARMINE

Pavia
tel. +39 0382 29647
tel. +39 377 5381567
www.locandadelcarmine.com

titolare Lorella Soldati
chef Raffaele Soldati
sommelier Lorella Soldati
chiuso domenica, lunedì e sabato a pranzo
coperti 30 interni e 20 esterni
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Affaccia su una delle piazze più suggestive 
del centro storico di Pavia, d’impronta 

classica,   la cui proposta culinaria accosta 
pietanze profondamente ancorate alla 
tradizione di territorio ad altre di pesce, con 
accostamenti a tratti arditi ma mai banali. 
La scelta può oscillare tra una selezione di 
salumi locali abbinata alla classica “schitta” 
e il carpaccio di manzo piemontese con uva 
fermentata, il riso Carnaroli “Riserva San 
Massimo” con zucca, aglio nero e Gorgonzola 
e gli gnocchi alla romana con fichi e gamberi 
rosa crudi, la coppa di maiale CBT leggermente 
affumicata e patate crispy o il calamaro ripieno 
di mousse di pesce. Chiudete in golosità con 
un soufflé al cioccolato dal cuore morbido con 
crema inglese. Quasi 300 etichette selezionate 
tra il meglio d’Italia, con un occhio al territorio 
e uno alla Champagne, vi permetteranno di 
scegliere gli abbinamenti migliori.

http://www.ristorantepeo.it
http://www.locandadelcarmine.com
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RISTORANTE 
SELVATICO

Rivanazzano Terme (PV)
tel. +39 0383 944720
www.albergoselvatico.com

titolare Piera Spalla & C.
chef Piera Spalla e Michela Selvatico
sommelier Francesca Selvatico 
e Sergio Daglia
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 60
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Èdal 1912 che questo caratteristico 
albergo con centro benessere accoglie 

i suoi ospiti alla ricerca di un sano relax, e 
da tanto tempo la famiglia Selvatico – Piera 
e Michela ai fornelli, Francesca e Sergio in 
sala – li coccola con una cucina ancorata ai 
classici della tradizione. Ecco allora arrivare la 
“schita” fritta con i salumi della Val Staffora, 
i malfatti di pane e ricotta con formaggio 
Casanova, il risotto alla vogherese con 
peperoni, il rognone con finferli e crema 
di zucca berrettina. Cucina di casa calda e 
confortevole come non se ne trovano più, 
che sarete lieti di coronare con uno dei 
dolci – bonet, croccante con zabaione – e 
ben corroborata da una carta dei vini che 
è un vero e proprio atlante topografico 
dell’enologia d’Oltrepò.

RISTORANTE 
IL CAMINETTO

Rivanazzano Terme (PV)
tel. +39 0383 91391
www.ilcaminettodisaliceterme.it

titolare Giovanna Torti
chef Giovanna e Mamma Rita
sommelier Giovanna Torti
chiuso domenica sera, lunedì (solo nel 
periodo invernale)
coperti 35
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Dall’aspetto classico, dalla sala ampia e 
sobriamente arredata, dal bel dehors 

di cui approfittare nella bella stagione, 
questo ristorante nel cuore della località 
climatica più celebrata dell’Oltrepò, a due 
passi dal golf club di Salice Terme, propone 
una cucina tradizionale, con reminiscenze 
del vicino tortonese, calda e confortevole 
come la carezza di una nonna. Accomodatevi 
con fiducia e scegliete quindi tra salame 
e culatello con cotenna, peperoni alla 
piastra con battuto di acciuga, gnocchetti 
con pomodoro fresco e fagioli, risotto con 
peperoni dolci alla vogherese o con fiori di 
zucchina e toma giovane, rognone di vitello 
all’aglio e prezzemolo, filetto di manzo con 
peperonata piccante, gelato di crema con 
zabaione caldo, uovo sbattuto con caffè. Non 
mancano stuzzicanti proposte di pesce. La 
scelta dei vini è molto locale, con etichette 
lombarde, piemontesi ed emiliane.

http://www.albergoselvatico.com
http://www.ilcaminettodisaliceterme.it
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RISTORANTE 
VILLA NAJ

Stradella (PV)
tel. +39 0385 42126
www.najstradella.com

titolare famiglia Viglini
chef Alessandro Proietti Refrigeri
sommelier Giacomo Viglini e Luca Saligni
chiuso lunedì e martedì, dal mercoledì al 
sabato a pranzo
coperti 30
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero bellissimo questo ristorante 
situato in una vecchia villa tra il verde, 

con la sua sala dalle alte volte in pietra. Una 
cornice che fa da perfetto contrappunto 
alla cucina raffinata dello chef Alessandro 
Proietti Refrigeri, una stella Michelin, che 
sposa sapientemente le basi della tradizione 
italiana. La carta bascula agilmente fra mare, 
terra e vegetale: terrina di foie gras al Porto 
rosso e brandy, uovo a 73° con fagioli occhio 
nero e Grana Padano riserva 20 mesi, risotto 
“Riserva San Massimo” con anguilla teriyaki 
e peperone al forno, scottona in due servizi, 
rombo chiodato in fumetto allo zafferano 
con caviale Calvisius. La selezione enologica 
spazia dal territorio al resto del mondo per 
un totale di oltre 400 etichette.

ANTICA POSTERIA 
DEI SABBIONI

San Martino Siccomario (PV)
tel. +39 0382 556745
www.posteriadeisabbioni.it

titolare Mario Sacchi
chef Gabriele Ciceri
sommelier Mario Sacchi
chiuso lunedì e martedì
coperti 80/100
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Rimanda all’istante alla mente antichi 
sapori perduti della cucina di casa questo 

ristorante ospitato sin dal 1924 in un’antica 
posteria del XIX secolo nel cuore della 
campagna pavese. La famiglia Sacchi, titolare 
sin dalle origini, elargisce ai propri affezionati 
clienti robuste porzioni di pietanze tipiche 
della tradizione locale e regionale, con qualche 
piccola rivisitazione. Non lasciatevi sfuggire il 
quintetto di oca e anatra (siamo pur sempre 
vicini a Mortara), lo gnocco fritto col salame di 
Varzi, il magatello al rosa con salsa tonnata, 
il riso Carnaroli della zona condito a seconda 
della stagione, gli agnolotti di stracotto, la 
zuppa di cipolle, la costoletta panata “a orecchia 
d’elefante”, la tagliata di carne piemontese con 
salsa bernese, il tiramisù della Posteria. Per chi 
lo desidera sono disponibili anche stuzzicanti 
proposte di pesce mentre la degustazione 
dei formaggi con mieli e confetture regge il 
confronto con uno stellato. La cantina conta 
oltre 400 etichette selezionate dalle migliori 
aziende di tutta Italia.

http://www.najstradella.com
http://www.posteriadeisabbioni.it
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RISTORANTE 
FIRENZE

Aprica (SO)
tel. +39 349 3742459
www.ristorantefirenzeaprica.com

titolare Domenico Muti
chef Domenico Muti
sommelier Giacomo Negri
chiuso giovedì
coperti 50
prezzo medio 40,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Non lasciatevi trarre in inganno dal 
nome di questo ristorante dall’aspetto 

caratteristico, dalle pareti foderate di 
legno e dall’ampia e luminosa veranda. 
La cifra stilistica della cucina proposta è 
rigorosamente valtellinese o al più alto-
lombarda, con pietanze stagionali. Dalle 
capaci mani dello chef Domenico Muti ecco 
quindi che proverete salame arrosto su 
vellutata di verze e patate, chisòi di Casera 
e salsicce come si facevano negli anni ’50, 
pizzoccheri della tradizione, pasta e fagioli 
con grano saraceno, maialino croccante CBT, 
scrigno di pasta fillo con mele e mandorle, 
sorbetto al Braulio. In cantina riposano 
oltre 100 etichette di vino a rappresentare 
eccellente la produzione locale e regionale. 

RISTORANTE 
BUSCONE

Varzi (PV)
tel. +39 0383 52224
www.ristorantebuscone.it

titolare Ornella Buscone
chef Ornella Buscone
sommelier Roberta Buscone
chiuso martedì sera e lunedì
coperti 70
prezzo medio 25,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

Nella “patria” di uno dei salami top 
della norcineria italiana non poteva 

mancare questo locale sito in una piccola 
frazione, parte manifattura di insaccati 
di pregio e parte ristorante specializzato 
in cucina di territorio. Ovviamente non 
possono mancare i salumi della tradizione 
pavese, accompagnati da sfizi vari, ma non 
dimenticate nemmeno i grandi formaggi 
locali, il vitello tonnato, i ravioli di carne, il 
riso Karbor con asparagi e pancetta croccante, 
le costine di maiale caramellate con patate 
di montagna, il roastbeef cotto al rosa, lo 
stufato di capriolo ai frutti di bosco. Chiudete 
con dolci che fanno gola solo a nominarli: 
bignè di crema e cioccolato, crumble di 
mandorle con gelato, sorbetto al Bargnolino. 
La carta dei vini guarda molto alle eccellenze 
del territorio, con sconfinamenti mirati sulle 
altre zone più vocate d’Italia.

http://www.ristorantefirenzeaprica.com
http://www.ristorantebuscone.it
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UMAMI 
RESTAURANT 
BISTROT

Bormio (SO)
tel. +39 0342 903418
www.umamirestaurantbormio.it

titolare Antonio Borruso
chef Antonio Borruso
sommelier Davide Pastrello
chiuso mercoledì
coperti 35
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Èla creatura dello chef stellato Antonio 
Borruso questo locale eclettico a due 

passi dal centro di Bormio. Tra gli arredi 
eleganti della sala in legno adornata 
da scaffali carichi di bottiglie di vino 
Antonio e sua sorella Bianca propongono 
un’esperienza che va oltre il semplice 
mangiare. Le pizze e i “panuozzi” che 
gusterete qui saranno tra i più buoni che 
avrete mai avuto la ventura di mangiare in 
vita vostra, realizzati impiegando ingredienti 
selezionati con cura maniacale. Un esempio? 
La Umami ovviamente, con asparagi, 
porcini, speck e uovo mimosa. Ma anche il 
“panuozzo” con salsiccia, provola e scarole, 
proveniente direttamente dalla tradizione 
partenopea. Scelta enologica a cavallo fra 
due mondi – Lombardia e Campania – con 
buone bottiglie su entrambi i fronti.

AGRITURISMO 
LE CASE DEI BAFF

Ardenno (SO)
tel. +39 0342 661045
www.lecasedeibaff.com

titolare Angelo Cerasa
chef Ornella Piantone
sommelier Corrado Cerasa
chiuso lunedì e martedì
coperti 160
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Davvero caratteristico e pieno di 
fascino questo agriturismo posto 

all’imboccatura della Val Masino, gestito 
da oltre un secolo dalla famiglia Cerasa e 
ricavato da un antico mulino di inizio ‘900. 
Un contesto bucolico a cui contribuisce una 
cucina genuina, realizzata con i prodotti 
dell’azienda agricola, dai formaggi alla frutta 
e verdura, dalle carni degli allevamenti al 
vino “Principino” di produzione propria. Vi 
saranno pertanto elargiti tagliere di bresaola, 
pancetta, salame, lardo e formaggi con 
miele, giardiniera e noci, tarozz di patate 
con taccole, soffritto di cipolla e formaggio 
“latteria” giovane, manfrigole con bresaola e 
formaggio, costine di maiale al “lavècc” con 
erbe e spezie, polenta taragna. Chiudete con 
una Torta Morbegno al cioccolato, amaretti 
e mandorle o una degustazione di formaggi 
che ricorderete finché sarete al mondo.

http://www.umamirestaurantbormio.it
http://www.lecasedeibaff.com
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LA PRESÉF BY 
LA FIORIDA 
AGRITURISMO

Mantello (So)
tel. +39 0342 680846
www.lafiorida.com

titolare Simonetta e Plinio Vanini
chef Gianni Tarabini
sommelier Claudio Baggini
chiuso domenica e lunedì
coperti 20
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Èveramente incantevole questo 
agriturismo di lusso. Un luogo di bellezza 

bucolica immerso nella natura dove godere 
di una cena nello splendido ristorante 
stellato Michelin ricavato da un’antica stalla 
sapientemente ristrutturata. Qui lo chef 
Gianni Tarabini, sfruttando con criterio le 
eccellenze prodotte dal caseificio interno 
e dall’orto aziendale, vi delizierà con una 
reinterpretazione in chiave contemporanea 
della tradizione locale: battuta di capretto 
con tuorlo d’uovo di selva e nocciole, riso 
al pra di russ e cervello di capretto, pernice 
maturata nella cera d’api con salsa di 
lumache. Esperienze palatali di altissimo 
livello che sarete ben lieti di accompagnare 
con una delle grandi bottiglie – valtellinesi e 
italiane – ospitate nel caveau.

RISTORANTE 
PASSERINI

Chiavenna (SO)
tel. +39 0343 36166
www.ristorantepasserini.com

titolare Flaviano Passerini
chef Sandra Segatto
sommelier Andrea Lainu
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Elegante nei motivi architettonici 
dell’antico Palazzo Salis, intimo nel suo 

numero limitato di coperti ben distanziati tra 
di loro, opulento con il suo grande camino 
crepitante e le bottiglie di distillati di pregio 
esposte in gran numero, questo ristorante è 
ormai un punto di riferimento inamovibile 
per la Chiavenna che conta e che ama cenare 
fuori casa. La proposta culinaria spazia 
da classici di terra a proposte di mare più 
creative e stuzzicanti: risotto ai mirtilli con 
finferli, tagliata di tonno con cipolla rossa 
di Tropea, spaghetti all’astice, costolette di 
cervo ai piccoli frutti, polpo scottato, tartare 
di salmone, guanciale di manzo ai funghi, 
tortino di cioccolato. La selezione dei vini è di 
respiro nazionale, con un occhio di riguardo 
per le grandi bottiglie valtellinesi.

http://www.lafiorida.com
http://www.ristorantepasserini.com
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LANTERNA VERDE
Villa di Chiavenna (SO)

tel. +39 0343 38588 
www.lanternaverde.com

titolare Antonio e Roberto Tonola
chef Roberto Tonola
sommelier Antonio Tonola
chiuso martedì sera e mercoledì,
luglio e agosto solo il mercoledì
coperti 60
prezzo medio 70,00/100,00 euro 
(bevande escluse)

Apochissima distanza dal confine con la 
Svizzera incapperete in questo ristorante 

dal design che segue perfettamente il solco 
dell’architettura tipica chiavennasca e dalla 
cucina che profuma di tradizione. Lo chef 
Roberto Tonola, una stella Michelin, membro 
JRE, reinterpreta in chiave contemporanea 
i grandi classici della gastronomia locale. 
Dopo un gin tonic della Valchiavenna vi 
potranno toccare: salumi artigianali della 
valle con burro di latteria e porcini sott’olio, 
“tajadin dulz” de Villa, trota al forno con salsa 
olandese all’erba cipollina, degustazione di 
formaggi autoctoni con miele e noci. Nella 
cantina riposano mediamente circa 8mila 
bottiglie, che includono i grandi vini del 
territorio ma anche le eccellenze del resto 
d’Italia.

RISTORANTE 
QUATTRO 
STAGIONI 
BY LA FIORIDA

Mantello (So)
tel. +39 0342 680846
www.lafiorida.com

titolare Simonetta - Plinio Vanini
chef Gianni Tarabini
sommelier Claudio Baggini
chiuso mai
coperti 160
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Rappresenta la proposta culinaria 
quotidiana questo ristorante dai toni 

caldi dovuti agli arredi in legno situato 
nel contesto di un elegante agriturismo 
situato esattamente di fronte alle Alpi 
della Valtellina. Nelle tre sale sarete lieti 
di incontrare una cucina strettamente di 
territorio, legata al ritmo della natura e 
alle produzioni vegetali e lattiero-casearie 
dell’agriturismo. Si va dalla bresaola 
leggermente fumé con misticanza dell’orto 
e Casera DOP stagionato oltre 300 giorni 
agli gnocchetti di caprino con olio di lago e 
missultin alla brace, dal filetto di maiale in 
salsa di funghi alla strepitosa degustazione 
di formaggi autoprodotti. La carta dei vini è 
molto locale, con escursioni sporadiche nel 
resto d’Italia.

http://www.lanternaverde.com
http://www.lafiorida.com
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I 5 CAMPANILI
Busto Arsizio (VA)

tel. +39 0331 630493
www.i5campanili.com

titolare Antonio Pagani e Caterina Porrini
chef Antonio Pagani
sommelier Caterina Porrini
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 50,00/65,00 euro 
(bevande escluse)

Sembra quasi di entrare in una dimora 
coloniale, arredato con quadri etnici e sedie 

in paglia, dalla ampia e luminosa veranda e 
dall’immensa esposizione – unico particolare 
rivelatore che si tratta di un pubblico esercizio – 
di distillati di pregio. Qui Antonio Pagani e sua 
moglie Caterina vi proporranno un gradevole 
incontro fra cucina tradizionale e piatti creativi, 
di terra e di mare, con una spiccata predilezione 
per i prodotti locali. Ecco allora ceviche di pesci 
e crostacei reinterpretata, polpettine di pollo 
alla giapponese, medaglione di fegato d’oca 
con confettura di fichi, tagliardi spadellati 
al crottin di grotta del cuneense al tartufo e 
porcini, spaghetti di Gragnano ai ricci di mare, 
scampi spaccati e grigliati con salsa gremolada, 
capretto pre salé di Normandia col suo sugo di 
cottura e patate spadellate, pavé ai quattro cru 
di cioccolato al 75%. La carta dei vini è  ricca, con 
bottiglie locali, anche mezzine, italiane, francesi 
e bolle nostrane e di Champagne.

OSTERIA DEL SASS
Besozzo (VA)

tel. +39 0332 771005 
www.osteriadelsass.it

titolare Costantino Di Claudio
chef Costantino Di Claudio
sommelier Costantino Di Claudio
chiuso martedì
coperti 30
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Si trova in un’antica torre di avvistamento 
dalle cui vetrate si gode una magnifica 

vista sul borgo a mezza via tra due laghi questo 
ristorante accogliente ed elegante, dalla 
gestione giovane e dinamica, che propone una 
cucina raffinata, d’avanguardia, con marcate 
punte creative. La carta dello chef-patron 
Costantino Di Claudio oscilla agilmente fra terra 
e mare con particolare attenzione alle nuove 
tecniche di cottura: filetto di triglia con fichi, 
noci e olive, tartare di Fassona con cipolle al 
Pinot Nero e salsa acida, pasta e ceci con cozze 
e foie gras, cappellacci con salsiccia alla brace, 
peperone e tartufo nero, stinco glassato con 
mirtilli e caffè, spinarolo fritto con funghi alla 
griglia e salsa alla salicornia, degustazione di 
formaggi italiani che turnano in continuazione. 
I vini, selezionati personalmente dal capo, sono 
esposti in sala, con la possibilità di scegliere fra 
alcune delle migliori etichette italiane e valide 
proposte anche al calice. Il locale organizza 
anche serate a tema dedicate allo Champagne.

http://www.i5campanili.com
http://www.osteriadelsass.it


150LOMBARDIA

WOOD 
RESTAURANT

Gallarate (VA)
tel. +39 392 4899823
www.ristorantewood.it

titolare Lara Casta - Andrea Bacchi
chef Lara Casta
sommelier Andrea Bacchi
chiuso sabato a pranzo e lunedì 
coperti 24
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Atmosfera cosmopolita, ambientazione 
contemporanea e cucina di ricerca 

che pone il rispetto assoluto della materia 
prima in funzione della ricerca del gusto 
umami, sono le cifre stilistiche di questo 
ristorante situato in un’antica villa in 
stile Liberty. I titolari Lara Casta e Andrea 
Bacchi, lei ai fornelli lui in sala, abbinano 
tra di loro prodotti assai diversi dando 
vita ad accostamenti mai banali. Qualche 
esempio? Ossobuco alla brace con battuta 
di toro iberico, maionese al miso e neve 
di olio, riso Acquerello con foglia di bordo, 
anguilla, caviale d’aringa e peperone, cervo 
ai gelsi selvatici e castagne, cheesecake di 
capra girgentana con lemon curd, visciole e 
tatsoi. La selezione enologica è di impronta 
nazionale e internazionale, per un totale di 
700 eccellenti etichette.

TAVOLO UNICO
Busto Arsizio (VA)

tel. +39 331 7324894
www.tavolounico.it

titolare Massimiliano Babila Cagelli
chef Massimiliano Babila Cagelli
sommelier Massimiliano Babila Cagelli
chiuso in base alle prenotazioni
coperti 12
prezzo medio 78,00 euro
(bevande escluse)

Davvero interessante questo locale dalle 
atmosfere ovattate caratterizzate da un 

piglio vagamente intellettuale. Nel centro 
di Busto Arsizio godrete di una cucina ben 
curata, di terra e di mare, con proposte 
vegetariane. Gli ospiti possono contare su 
salette private, ciascuna ispirata a un grande 
dell’arte o della letteratura, o su un luminoso 
patio circondato dall’orto e dai vasi delle erbe 
aromatiche. Dopo lo “spriTUz”, aperitivo della 
casa, lo chef Massimiliano Babila Cagelli 
vi farà assaporare il cannolo alla ricotta di 
capra ed erba cipollina, capesante “Soleil 
Levant”, caviale in pacchero fritto su songino, 
spaghettoni reidratati allo Champagne, 
costine cotte sottovuoto, croccantino di 
cioccolato 90% con foie gras all’Armagnac, 
tiramisù montato al soffio di sambuca. La 
scelta dei vini è varia e non convenzionale 
con oltre 400 etichette.

http://www.ristorantewood.it
http://www.tavolounico.it
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RISTORANTE 
MA.RI.NA. DI 
POSSONI RITA

Olgiate Olona (VA)
tel. +39 0331 640463

titolare Rita Possoni
chef Rita Possoni
sommelier Mariusn Dumitru
chiuso mercoledì
coperti 34
prezzo medio 120,00 euro 
(bevande escluse)

Appena uscito da una meticolosa opera 
di ristrutturazione è ancora più bello 

questo ristorante stellato Michelin in pieno 
centro dove la chef Rita Possoni e il figlio 
Giorgio Rampini propongono una delle 
cucine di mare più entusiasmanti della 
regione. Pietanze di raffinata semplicità 
sapranno conquistare il vostro palato: crudità 
di crostacei abbinate a miele di melata e 
aceto balsamico, seppie con polenta al loro 
nero, tagliata di tonno, fritto misto caldo e 
fragrante, per nulla unto. I dolci, tutti fatti in 
casa, sono spettacolari. Per il vino lasciatevi 
guidare da Marius Dumitru, uno dei migliori 
sommelier d’Italia, che saprà orientarvi a 
puntino su una carta enologica completa, di 
respiro internazionale.

OSTERIA 
DEGLI ANGELI

Malnate (VA)
tel. +39 0332 427614
www.osteriadegliangeli.net

titolare Johnny Resemini
chef Johnny Resemini
sommelier Anna Maiorano
chiuso martedì e sabato a pranzo
coperti 40/45
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Ha l’aspetto di una tipica locanda 
provenzale, tutta arredi floreali e 

lampadari in ferro battuto questa osteria 
elegante. Anna Maiorano e Johnny 
Resemini, lei infaticabile padrona di casa, 
lui appassionato chef in cucina, prendono 
le mosse dalle basi della gastronomia 
italiana per addentrarsi in percorsi di ricerca 
con un pizzico di autorialità. Gusterete 
salmone marinato in casa con arance di 
Sicilia, whisky torbato Laphroaig e pepe 
della Malaysia, risotto ai mirtilli con fonduta 
di Taleggio, anatra alle arance di Sicilia. 
Spettacolari i dolci e la pasticceria, intrigante 
la degustazione di grandi formaggi italiani 
con mieli in abbinamento. La scelta dei vini è 
ampia e rappresentativa delle principali zone 
produttive italiane.

http://www.osteriadegliangeli.net
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KÜRBISHOF
Anterivo (BZ)

tel. +39 0471 882140
www.kuerbishof.it

titolare Hartmann Varesco
chef Sara Tragni
sommelier Hartmann Varesco
chiuso martedì e mercoledì a pranzo
coperti 25
prezzo medio 28,00/39,00 euro 
(bevande escluse)

Nel cuore del Parco di Monte Corno, 
nella minuscola frazione di Guggal da 

cui si domina la Val di Cembra, incapperete 
in questa deliziosa locanda con ristorante 
costruita e arredata nel rispetto del più perfetto 
stile sudtirolese. Poi, accomodandovi nelle 
tradizionali stube del XVI e XVII secolo foderate 
di legno, sarete come travolti dai piatti solo in 
apparenza semplici degli chef Sara e Matthias, 
che sfruttano a pieno le eccellenze a filiera 
cortissima del territorio: testina di vitello con 
cipolla rossa e vinaigrette, mousse di caprino 
del maso Goashof con erbe di campo e cacao, 
canederli di fegato in brodo, cappelletti di 
Bagoss con cardoncelli, polvere di levistico 
e germogli di uva Solaris, sella di manzo 
con tagliatelle di sedano rapa mantecate 
all’achillea e olio di abete, herrengröstel con 
cavolo cappuccio allo speck, gnocchi di ricotta 
su albicocche arrostite, gräukäse della Valle 
Aurina con cipolla e pane nero. Tra la selezione 
di grandi vini provenienti da tutto il mondo si 
segnala il bianco Solaris da uve bio prodotto nel 
vigneto di famiglia a quota 1170 metri.

HASELBURG
CASTEL FLAVON

Bolzano
tel. +39 0471 402130
www.haselburg.it

titolare Andreas Amort
chef Ingrid Knoll
sommelier Hannes Stuffer
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 50
prezzo medio salotto 80,00 euro
veranda bistrot 40,00 euro (bevande escluse)

Èun ambiente da fiaba quello che 
vi accoglierà all’ingresso di questo 

ristorante dove si sposano tradizione 
altoatesina e propensione all’innovazione, 
e che si trova nel complesso scenografico di 
Castel Flavon. Ammirando il panorama su 
Bolzano e sulla valle circostante, coccolati da 
un servizio cordiale e attento in un ambiente 
raffinato, gusterete una cucina ampiamente 
debitrice del territorio e delle stagioni: 
cetriolo e panna acida affumicata, latte di 
capra “Capriz” con barbabietola e aceto 
balsamico, bottoni di vitellone all’essenza di 
funghi, maialino da latte. Non mancano le 
portate di pesce, molto curate, e le proposte 
per vegetariani. Molto corposa la carta dei 
vini che, accanto a etichette altoatesine, 
annovera presenze interessanti provenienti 
da altre regioni.

http://www.kuerbishof.it
http://www.haselburg.it
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RISTORANTE 
BISTROT 
KUPPELRAIN

Castelbello (BZ)
tel. +39 047 3624103
www.kuppelrain.com

titolare Jörg Trafoier
chef Jörg e Kevin Trafoier
sommelier Sonya Egger e Trafoier
pasticciere Nathalie Trafoier
chiuso domenica e lunedì
coperti 20 ristorante sera 
e 50 bistrot mezzogiorno
prezzo medio 38,00 euro bistrot
65,00 euro ristorante (bevande escluse)

Una filiera cortissima è alla base del 
successo di questo ristorante stellato 

Michelin, situato in una tipica casetta 
sull’Adige. Pesce d’acqua dolce, farina di 
castagne dal castagneto di famiglia, erbe di 
campo, latte e derivati, uova, carni, salumi 
di piccoli produttori, ortaggi e frutta da 
produzioni biodinamiche, tutto qui racconta 
di quel nirvana in terra che è il Sud Tirolo. 
Il resto lo fanno le tecniche di cottura dello 
chef Jörg Trafoier, che parte dalle ricette 
della tradizione per navigare verso i lidi 
dell’inventiva. I dolci sono strabilianti, così 
come le praline di cioccolato di produzione 
propria servite a fine pasto. La meravigliosa 
cantina a volta accoglie bottiglie d’eccellenza 
di mezzo mondo.

LA STÜA 
DE MICHIL

Corvara in Badia (BZ)
tel. +39 0471 831000
www.laperlacorvara.it

titolare Michil Costa
chef Simone Cantafio
maître Valentina Stani
chiuso domenica
coperti 30
prezzo medio 125,00 euro 
(bevande escluse)

Non potrete non provare un brivido 
nell’ammirare questo ristorante in perfetto 

stile alpino, dalle pareti ancora nei legni 
originali della classica stube del XVII secolo. Una 
piccola wunderkammer che sarà il palcoscenico 
perfetto per la cucina fantasiosa di Simone 
Cantafio nella quale raffinate suggestioni 
orientali si sposano a meraviglia con le solide 
tradizioni di territorio. Non mancherete di 
assaggiare taccole allo zenzero candito con 
millefoglie di puccia e pollo ruspante “nanban”, 
risotto mantecato al pecorino della Masseria 
de Tursi maturato nel fieno con intingolo di 
coniglio alla senape e schie di laguna alla 
‘nduja, fianco di puledro con scalogno al 
cartoccio e nocciole, clafoutis tiepido ai frutti 
di bosco con gelatina alle rose di Vipiteno. La 
cantina è di marca internazionale ma non difetta 
di nessuna delle eccellenze enologiche locali.

http://www.kuppelrain.com
http://www.laperlacorvara.it
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EDEN’S PARK
THE MINDFUL 
RESTAURANT

Merano (BZ)
tel. +39 0473 236583
www.edenspark.com

titolare Villa Eden
chef Marcello Corrado
sommelier Elisa Gufler
chiuso martedì, mercoledì e domenica 
coperti 20
prezzo medio 120,00 euro 
(bevande escluse)

Pensate a una cucina che, senza rinunciare 
al gusto e al piacere, faccia anche 

bene alla salute. Impossibile? Non tanto 
se la cucina è quella di Marcello Corrado, 
executive chef stellato di questo lussuoso 
resort vietato ai minori, con sole 29 suite 
ospitate in un’antica villa di fronte alle 
Alpi meranesi e beauty farm firmata Henri 
Chenot. Nella filosofia detox del ristorante 
non si fa a meno di nulla o quasi: frutta e 
ortaggi arrivano dall’orto biologico, le carni 
dalle filiere a kilometro zero. Ecco quindi 
che nella sala in stile Secessione gusterete 
calamaro arricciato con aglio nero e salsa 
verde, tataki di capriolo con terrina di fegato 
d’anatra, risotto alla parmigiana con anguilla 
laccata e peperoni, piccione. In linea la 
proposta dei vini, ben curata dalla sommelier 
Elisa Gufler.

RISTORANTE   
SCHÖNECK

Falzes / Località Molini (BZ)
tel. +39 0474 565550
www.schoeneck.it

titolare Karl, Mary e Siegfried Baumgartner
chef Karl Baumgartner
sommelier Siegfried Baumgartner
chiuso lunedì e martedì 
(luglio/agosto) solo il lunedì
coperti 60
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Sulle alture che dominano il Lago 
d’Issengo, nel cuore della Val Pusteria, 

troverete uno dei ristoranti più celebrati 
di tutto il Sud Tirolo nato dalla perfetta 
sinergia dei fratelli Baumgartner, Mary e 
Siegfried, che si occupano dell’accoglienza 
e della cantina, e Karl protagonista in 
cucina. Materie prime a filiera cortissima 
si tramutano in piatti immaginifici che 
gusterete nelle caratteristiche sale rivestite di 
legno e riscaldate dalla tradizionale stube in 
ceramica o nella luminosa terrazza: insalata 
di erbe dell’orto con asparagi di Terlano 
e uovo sodo ruspante, tartare di manzo 
“Sprinzer”, canederli pressati al formaggio 
della Val Pusteria, tagliolini all’aglio orsino, 
lombo di cervo in crosta di trombette, 
anatra croisé al forno, ravioli di mele farciti 
con ricotta di bufala. La passione per 
l’enologia è un tratto caratteristico dei fratelli 
Baumgartner e si esprime in una cantina 
molto ricca.

http://www.edenspark.com
http://www.schoeneck.it
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RISTORANTE 
TUBLADEL

Ortisei (BZ)
tel. +39 0471 796879
www.tubladel.com

titolare Demetz Haymo
chef Gerardo Spinelli
sommelier Luca Martiglione
chiuso mai
coperti 65
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Se Fantozzi, che a Ortisei era andato a fare 
una cura dimagrante in una sorta di carcere 

dove i “clienti” erano tenuti a digiuno, fosse 
riuscito a fuggire, certamente per recuperare i 
pasti perduti avrebbe scelto questo ristorante 
caratteristico nel centro del paese. Le sale 
foderate di legno, calde e accoglienti, sono 
il luogo dove poter gustare una cucina di 
spessore: pezzo forte della casa è la carne cotta 
nel Josper, come le costine marinate, lo stinco 
e il filetto. Poi in carta c’è tutto l’Alto Adige 
mangereccio, dai canederli alla zuppa di ravioli 
ai funghi, dal risotto con mele Golden Delicious 
e speck al filetto di cervo con salsa ai mirtilli 
rossi, dai formaggi del territorio al semifreddo 
all’amaretto con salsa al bombardino. Ampia la 
selezione di vini, con omaggio alla tradizione 
vitivinicola altoatesina ma egregia presenza 
anche nazionale e francese.

RISTORANTE 
SISSI DI ANDREA 
FENOGLIO

Merano (BZ)
tel. +39 0473 231062
www.sissi.andreafenoglio.com

titolare Andrea Fenoglio
chef Andrea Fenoglio
sommelier Katalin Huff
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 50
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Èun archetipo di eleganza e raffinatezza 
mitteleuropee questo ristorante nel 

centro storico di Merano, arredato in stile 
art nouveau e dalle ampie vetrine affacciate 
sull’antico castello dei Conti di Tirolo. Qui 
Andrea Fenoglio, chef stellato Michelin, 
propone più che piatti vere e proprie 
esperienze di distacco dalla routine. Piatti 
che sono a loro modo diventati già dei 
grandi classici si alternano ad altri dettati 
dal ritmo delle stagioni: pizza liquida, 
filetto di sgombro affumicato al tavolo con 
mela e zenzero, gnocchetti con baccalà e 
cioccolato, guancette di vitello brasate in 
salsa al Lagrein, zabaione servito caldo 
a tavola direttamente dalla cuccuma di 
rame. La carta dei vini è pantagruelica, 
con oltre 500 etichette che spaziano dalle 
grandi produzioni locali ai grandi nomi 
dell’enologia italiana e internazionale.

http://www.tubladel.com
http://www.sissi.andreafenoglio.com
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RISTORANTE 
TERRA

Sarentino (BZ)
tel. +39 0471 623055
www.terra.place

titolare Gisela e Heinrich Schneider
chef Heinrich Schneider
sommelier Gisela Schneider
chiuso domenica e lunedì
coperti 25

Nomen omen, perché è veramente un 
posto magico questo relais di lusso 

inerpicato su un verde poggio circondato 
dagli abeti. E in questo luogo non poteva 
mancare una cucina d’autore, affidata alle 
due stelle Michelin di Heinrich Schneider 
che dona vita a piatti di grandissima scuola: 
pralina liquida al rabarbaro e fragola con 
menta, pie alla panna agra con caviale 
di salmerino e cipolla marinata, raviolo 
glassato alle erbe aromatiche, vitello della 
Val Sarentino cotto nel fieno, glassato al 
tè rosso, olio al ginepro nano e miglio 
stufato, panperduto con meringa di mela 
verde, gelato al larice e arancia. Il pane è 
rigorosamente fatto in casa e viene servito 
con burro del Maso Schutz, olio d’abete 
e birra Porter. Il pasto si conclude con la 
cerimonia del tè a base di cinque erbe 
fresche.

RESTAURANT 
ST. HUBERTUS 
C/O L’HOTEL 
ROSA ALPINA

San Cassiano in Badia (BZ)
tel. +39 0471 849500
www.st-hubertus.it

titolare Hugo Pizzinini
chef Norbert Niederkofler
sommelier Lukas Gerges
chiuso chiuso sempre a pranzo, lunedì e 
martedì tutto il giorno
coperti 30
prezzo medio 350,00 euro 
(bevande escluse)

Tutto il fascino del Sud Tirolo si concentra 
in questa struttura alberghiera di lusso 

realizzata nello stile alpino, dove legni 
pregiati e particolari architettonici coesistono 
a formare un’armonia tutta peculiare, 
situato nel cuore della Val Badia. E Norbert 
Niederkofler, tre stelle Michelin, è il genius 
gastronomicus di questa bomboniera, dai cui 
fornelli scaturisce una cucina profondamente 
debitrice della tradizione ma rinnovata nelle 
presentazioni e nelle tecniche di cottura. 
Nella suggestiva stube adornata di trofei 
venatori potrete deliziarvi con carpaccio di 
vitello da latte con tuberi e fondo di cetriolo, 
verdure antiche in agrodolce con crema di 
latte fermentata, ravioli ripieni di liquido di 
caprino con anguilla glassata e chips di pino 
mugo, bue di malga cotto in due maniere, 
“buchteln” ripieni.

http://www.terra.place
http://www.st-hubertus.it
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CHALET GERARD 
THE MOUNTAIN 
LODGE

Selva di Val Gardena (BZ)
tel. +39 0471 795274
www.chalet-gerard.com

titolare Famiglia Mussner
chef Dario Miccoli
chiuso martedì in bassa stagione
coperti 80
prezzo medio 50,00/60,00 euro
(bevande escluse)

Èniente di meno che fiabesca la location 
di questo elegante lodge in stile tirolese 

situato sul Passo Gardena. I legni pregiati, il 
camino crepitante e la spettacolare vista che 
si gode dalle ampie vetrate non riusciranno 
però a distogliervi dalla cucina di mamma 
Helga, che reinterpreta le ricette tipiche della 
tradizione altoatesina. Ecco allora i taglieri 
dei salumi e dei formaggi da piccoli masi 
dei dintorni, i tagliolini al ragù di cervo, il 
goulasch con rösti di patate e cavolo rosso, lo 
strudel di mele con crema fatta al momento. 
La selezione dei vini, prevalentemente 
nazionali e regionali, è eccellente e ben si 
coniuga con la proposta di cucina.

ALPENROYAL 
GOURMET 
RESTAURANT 
C/O GRAND 
HOTEL 
ALPENROYAL

Selva Alta Val Gardena (BZ)
tel. +39 0471 795555
www.alpenroyal.com

titolare Famiglia Prinoth
chef Mario Porcelli
sommelier Vittorio Spinelli
chiuso domenica
coperti 35
prezzo medio 85,00 euro (bevande escluse)

Si trova all’interno di un lussuoso albergo 
immerso nel verde e circondato da 

boschi di abeti e vette innevate questo 
ristorante raffinato. L’ambiente sobrio e la 
bella veduta dalle ampie vetrate faranno da 
cornice alla cucina stellata di Mario Porcelli: 
porcino nel sottobosco, gnocco di polenta 
con speck, Gräukäse e santoreggia, stinco 
di maialino iberico Bellota con albicocche 
e asparagi, canederlo di ricotta con prugne 
di Laion e gelato al panpepato, melissa 
con crispy al cacao e lampone. L’enoteca 
dell’albergo accoglie vini da tutto il mondo 
senza trascurare le pregiate etichette 
nazionali e locali, Champagne e distillati di 
un certo livello.

http://www.chalet-gerard.com
http://www.alpenroyal.com
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LOCANDA ALPINA 
SALUMOTECA E 
DEGUSTERIA

Sega di Ala (TN)
tel. +39 0464 670143
www.locandaalpina.it 

titolare Marco Lavarini
chiuso domenica sera
coperti 70
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Ècresciuta negli ultimi anni la già 
interessante proposta culinaria di 

questo antico posto di ristoro sui monti 
della Lessinia trasformato in locanda 
rustico-romantica. Accanto alle selezioni di 
eccellenti affettati, prodotti da oltre un secolo 
nel salumificio dei titolari, e formaggi del 
territorio, abbinati a mostarde e giardiniera, 
la cucina ha ampliato l’offerta di piatti della 
tradizione locale e di pasta fatta in casa. Ecco 
allora la classica cioppa con Monte Veronese, 
i bigoli con salsiccia e radicchio, gli gnocchi 
di malga, il bollito con pearà, il lombo 
di maiale affumicato in salsa alla birra. 
Come dessert non perdetevi il tortino al 
cioccolato con cuore morbido. Per innaffiare 
il tutto potete scegliere tra una delle ottime 
etichette della Valpolicella che riposano 
in cantina o un’eccellente birra artigianale 
prodotta localmente.

PRETZHOF 
GASTRO

Val di Vizze (BZ)
tel. +39 0472 764455
www.pretzhof.com

titolare Ulli Sorarui Mair
chef Ulli Sorarui Mair
sommelier Karl Mair
chiuso lunedì e martedì
coperti 40 interni e 10 esterni
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Nell’isolata frazione di Tulve incapperete 
in questo maso dall’aspetto 

caratteristico, gestito sin dal 1695 dalla 
famiglia Mayr, la cui nona generazione è 
rappresentata da Karl e Ulli. Protagonisti 
della cucina sono le verdure e la frutta 
provenienti dall’orto di famiglia, le carni e 
i salumi dell’annessa macelleria aziendale. 
Ovviamente non c’è il menù: si mangia 
quello che viene preparato giorno per 
giorno: speck e insaccati di selvaggina 
di produzione propria, formaggio grigio 
e d’alpeggio, canederli, schlutzkrapfen, 
minestra d’orzo, polenta con gulasch, costine 
di maiale, strudel di mele con gelato alla 
cannella. Oggetto della passione del patron 
Karl, la cantina dei vini si è nel tempo evoluta 
e ora alle eccellenti etichette territoriali 
affianca anche una notevole selezione 
di bottiglie italiane, francesi, tedesche e 
austriache. Da non perdere i distillati della 
casa.

http://www.locandaalpina.it
http://www.pretzhof.com
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IL GALLO 
CEDRONE 
LA TAVERNA 
DELL’HOTEL 
BERTELLI

Madonna di Campiglio (TN)
tel. +39 0465 441013
www.ilgallocedrone.it

titolare Marco Masè
chef Sabino Fortunato
sommelier Giuseppe Greco
chiuso lunedì (esclusi festivi)
coperti 40
prezzo medio 120,00 euro 
(bevande escluse)

Èdal 1979 che la famiglia Masè, con 
professionalità e cortesia d’altri tempi, 

gestisce questo ristorante sulla strada per 
la Cima Tosa. In un ambiente tipicamente 
alpino, con pareti foderate di legno, lo chef 
stellato Sabino Fortunato esalta le materie 
prime del territorio, attingendo di volta 
in volta da piccoli artigiani locali. Qualche 
esempio? Agnello con menta, limone, 
zucchine e il loro fiore, spaghettone Gentile 
con burro di sarde “nostre”, talli d’aglio e 
pinoli.  A completare il tutto, la ricchezza 
delle cantine che racchiudono intense 
emozioni tra le 800 etichette vitivinicole di 
origine prevalentemente trentina.

DOLOMIEU 
RISTORANTE

Madonna di Campiglio (TN)
tel. +39 0465 443191
www.dvchalet.it

titolare Tiziano Zambotti
chef Davide Rangoni
chiuso martedì
(in alta stagione sempre aperto)
coperti 14
prezzo medio 105,00 euro 
(bevande escluse)

Raffinato, elegante, con le pareti in legni 
pregiati e i trofei di caccia appesi, questo 

ristorante rappresenta la proposta gourmet 
di un confortevole albergo ospitato in uno 
chalet del XVIII secolo a due passi dal Parco 
Naturale dell’Adamello. La cucina stellata 
dello chef Davide Rangoni attinge alle 
migliori materie prime, locali e non solo, 
rigorosamente di provenienza biologica, 
per regalare ai commensali un’esperienza 
sensoriale che unisce profonda conoscenza 
dei prodotti locali a un grande amore per 
la natura. Le pietanze riprendono i temi 
portanti dell’offerta culinaria alpina, tra carni 
succulente accompagnate dall’immancabile 
polenta e dolci estremamente curati, ma ci 
sono anche stuzzicanti proposte di pesce. La 
cantina è assolutamente all’altezza.

http://www.ilgallocedrone.it
http://www.dvchalet.it
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RISTORANTE 
STUBE 
HERMITAGE

Madonna di Campiglio (TN)
tel. +39 0465 441558 
www.stubehermitage.it

titolare Giacomino Maffei
chef Giovanni D’Alitta
chiuso lunedì
coperti 25
prezzo medio 100,00 euro 
(bevande escluse)

Comprenderete appieno il concetto 
di “lusso della semplicità” entrando 

in questa spettacolosa stube che dietro 
l’aspetto rustico cela una delle cucine 
più d’avanguardia di tutta Italia. Lo chef 
Giovanni D’Alitta, una stella Michelin, attinge 
a materie prime a chilometro sottozero, 
di provenienza biologica. Ecco allora la 
crostatina di erbe spontanee su cremoso di 
formaggio di malga, gli gnocchi di polenta 
arrostiti con ricotta affumicata e silene, il 
filetto di cervo in manto di funghi, gin di 
Campiglio, patate fondenti e scalogni, il 
maialino trentino con erbe spontanee e salsa 
alla birra Campiglio 1530, lo strudel nelle 
sue diverse consistenze. La cantina ospita 
oltre 300 etichette, con particolare attenzione 
alle produzioni di origine biologica e 
biodinamica.

RISTORANTE 
DUE PINI

Madonna di Campiglio (TN)
tel. +39 0465 441033
www.hotelchaletdelsogno.com

titolare Alberto Schiavon
chef Stefano Righetti
sommelier Antonello Alicicco
chiuso mai
coperti 30/40
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero bello questo ristorante sito in 
un albergo di lusso strutturato come 

un romantico e suggestivo chalet di legno 
gestito dalla famiglia Schiavon. Nelle stube 
foderate in legno e riscaldate dalla tipica 
stufa decorata a mano gusterete la cucina 
dello chef Stefano Righetti, che rielabora 
i prodotti del territorio secondo il proprio 
estro: raviolo di Trentingrana con tartufo nero, 
castrato di manzo all’abete con panna acida, 
filetto alla Rossini, maialino laccato al miele, 
raviolo aperto con lepre, funghi e cerfoglio, 
riso Carnaroli con stinco di vitello, formaggio 
di malga e ribes nero. Ma si può anche 
variare sul pesce, d’acqua dolce o di mare, ad 
esempio con lo gnocco arrostito ai crostacei 
o con lo spaghetto tiepido alla trota con erba 
cipollina e citronella. Per dessert prediligete 
la ganache al cioccolato 70% con gelato salato 
al tartufo nero e il cremino alla nocciola. La 
carta dei vini è ben confezionata, con proposta 
preponderante di bollicine. Al piano superiore 
c’è la bella terrazza riscaldata.

http://www.stubehermitage.it
http://www.hotelchaletdelsogno.com
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RISTORANTE 
DOLOMIA 

Pinzolo (TN)
tel. +39 0465 768800
dolomiti.lefayresorts.com/it

titolare Lefay Resort Dolomiti Srl
chef Matteo Maenza
sommelier Giulia Capolicchio
chiuso mai
coperti 175
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Atmosfera smart casual e cibo sano sono 
la cifra stilistica di questo ristorante 

vital situato all’interno di un lussuoso resort 
con spa adagiato in un’isolata valle alpina. 
La filosofia salutistica e sostenibile dello 
chef Matteo Maenza, che rivisita ricette 
tradizionali del territorio con prodotti a 
kilometri zero, si traduce in piatti semplici 
ma gustosi, che gusterete ammirando il 
panorama dalle ampie vetrate: insalata 
Lefay Spa, trota affumicata, spaghetti al 
peperoncino Felicetti con kale e crema 
di pane nero, carni alla piastra. La sera il 
menu si arricchisce con piatti più complessi, 
come pappa al pomodoro con gamberi 
rosa e burrata, plin di Casolet con crema 
allo zafferano, sella di cervo su purea di 
albicocche. La carta dei vini è eccellente, forte 
di oltre 600 etichette sia italiane che estere.

CA’ DEI BOCI 
AL POSTA 
HOTEL1899

Montagnaga di Pinè (TN)
tel. +39 0461 558322
www.postahotel1899.it

titolare Achille Leonardelli
chef Achille Leonardelli
sommelier Achille Leonardelli
chiuso mai
coperti 80/160
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

In un accogliente e informale albergo con 
piscina e SPA nella rilassante frazione 

di Montagnaga, in cima all’altopiano del 
Piné, si trova questo ristorante dall’aspetto 
caratteristico, arredato con le tipiche 
boiseries in legno dello stile mitteleuropeo. 
Ai fornelli Achille e Mattia Leonardelli 
sfruttano materie prime a chilometri zero 
per realizzare ricette di antica sapienza, 
tramandate di generazione in generazione, 
a volte con qualche reinterpretazione. 
Non mancherete di assaporare i salumi e i 
formaggi del territorio, lo strudel salato di 
formaggio ed erbette spontanee, i canederli 
preparati in varie maniere, il risotto o le 
tagliatelle ai finferli, la polenta con fonduta 
e cestino di funghi in grana, la trota di fiume 
alla piastra, il gulasch di cervo con polenta, 
il gelato di crema ai frutti di bosco caldi. 
Accanto c’è la Caneva dei Boci, enoteca 
ricavata da un’antica cantina rigurgitante del 
meglio dell’enologia regionale.

http://www.postahotel1899.it
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LOCANDA 
MARGON

Ravina di Trento (TN)
tel. +39 0461 349401
www.locandamargon.it

titolare Famiglia Lunelli
chef Edoardo Fumagalli
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 100,00 euro
(bevande escluse)

Èla scommessa vinta della Famiglia Lunelli, 
quella del celebre spumante Ferrari, 

questo ristorante elegante, raffinato, sito in 
una vecchia dimora di collina da cui si gode 
una splendida vista su Trento e dintorni. 
Lo chef stellato Edoardo Fumagalli nel 
suo salotto gourmet propone una cucina 
fondamentalmente italiana di ricerca, dai 
sapori leggeri ed equilibrati: cannolo di pane al 
caviale con battuta di gamberi rossi e arancia, 
quinto quarto di agnello all’harissa con crema 
al Kefir, uovo di montagna “Arlecchino” con 
crema di Trentingrana al cren, controfiletto di 
agnello da latte con pesca del Garda, spaghetto 
Monograno Felicetti cotto in infuso di geranio 
e ibisco. La proprietà indirizza ovviamente la 
scelta enologica, ma non nel senso che potreste 
credere: in cantina si trovano bottiglie di 
spumante trentino altrimenti irreperibili.

RISTORANTE 
GRUAL 
C/O LEFAY 
RESORT & SPA 
DOLOMITI

Pinzolo (TN)
tel. +39 0465 768800
www.dolomiti.lefayresorts.com/it

titolare Lefay Resort Dolomiti Srl
chef Matteo Maenza
sommelier Giulia Capolicchio
chiuso martedì e mercoledì
coperti 44
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

In questo piccolo gioiello, parte del 
Lefay Resort, lo spazio è tutto per la 

cucina gourmet di Matteo Maenza. Etica e 
sostenibilità sono alla base di una cucina che 
parte dal territorio e lascia le briglie sciolte 
alla fantasia: coregone marinato in latte al 
pino mugo, gnocchi di rapa rossa con ricotta 
affumicata e tè nero, tortino di faraona e 
prugne, spaghetti Monograno Felicetti con 
burro di malga affumicato, corniole e cervo, 
patata di montagna con ketchup di rosa 
canina, frutti di bosco con crema soffiata 
al mascarpone. Pregevole la selezione di 
formaggi trentini e altoatesini serviti al 
carrello. Cantina formidabile, in comune 
con il ristorante “gemello” Dolomia, dove 
riposano 600 referenze italiane e non, tutte 
di alto profilo. 

http://www.locandamargon.it
http://www.dolomiti.lefayresorts.com/it
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RISTORANTE 
AL VOLT

Riva del Garda (TN)
tel. +39 0464 552570
www.ristorantealvolt.com

titolare Miriam e Maurizio Poli
chef Maurizio Poli
sommelier Stefania Santini
chiuso lunedì (escluso luglio/agosto)
coperti 50
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Ha l’aspetto vintage, tutto sui toni del bianco 
con particolari di colore rosso sparpagliati 

qua e là, questo ristorante elegante, con 
bel dehors stagionale affacciato sul vicolo, 
situato nel centro storico di Riva a pochi passi 
da Porta San Marco. È qui che dal 1965 la 
famiglia Poli, oggi rappresentata da Miriam 
e Sylviane, delizia i propri affezionati clienti 
proponendo loro una cucina a cavallo fra la 
tradizione di lago e pietanze di terra rivisitate 
in un ambiente di grande intimità. Ecco allora 
arrivare polenta e finferli con formaggio caprino 
d’alpeggio, insalata di gamberi con valeriana 
e melograno su crema di cannellini, tagliatelle 
al ragù di tinca, tortelli di formaggio di malga 
con tartufo nero, guancialino di vitello cotto 
lentamente in cocotte, filetto di salmerino con 
salsa crudaiola, spuma di limone con coulis di 
fragole. Ben completa la cantina, che include 
ottime etichette locali e nazionali ma anche una 
presenza importante di Champagne.

IL RE DELLA BUSA
Riva del Garda (TN)

tel. +39 0464 021899
www.lido-palace.it

titolare Lido Palace
chef David Cattoi
sommelier Giuseppe Bovino
chiuso mai
coperti 40
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

In questo incantevole albergo risalente 
al 1899 costruito in stile Liberty e 

dal lussureggiante parco che digrada 
dolcemente verso il lago e la promenade, 
potrete provare anche il peccato di gola 
di assaporare la cucina raffinata di David 
Cattoi, ispirata ai grandi classici italiani senza 
trascurare le specialità locali. In un ambiente 
intimo, con solo tredici tavoli, il ristorante 
signature del Lido Palace vi proporrà crudo 
di coregone con pompelmo e latticello 
affumicato, animella di vitello con spinaci 
e salicornia, tortelli di coniglio arrosto con 
panna di mandorle, orzotto alla ciuiga con 
carpaccio di scampi e gelato al peperone, 
spaghettoni in crema di ceci e vongole con 
crudo di salmerino, trota bianca al vapore 
con ceviche di gamberi, scamone di agnello 
con prugna bruciata, dessert alla mela verde 
con cardamomo, fior di latte e verbena al 
limone. La carta dei vini è ricca e spazia dalle 
migliori bottiglie del territorio e d’Italia a 
grandi etichette internazionali, Champagne 
e distillati di pregio.

http://www.ristorantealvolt.com
http://www.lido-palace.it
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OSTERIA A LE DUE 
SPADE DAL 1545

Trento
tel. +39 0461 234343
www.leduespade.com

titolare Lamadunina Srl
chef  Simone Bordignon
sommelier Giovanni Alovisi
chiuso domenica e lunedì a pranzo
coperti 30
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Calda e accogliente questa storica osteria 
tutta boiseries e luci soffuse, situata a 

due passi dal Duomo, venne fondata a metà 
del ‘500 in occasione del celebre Concilio per 
sfamare pellegrini, chierici e grossi papaveri 
della chiesa affluiti da ogni parte d’Europa. 
Nella bella stube in legno di cirmolo del XVIII 
secolo la proposta culinaria sarà sempre un 
delicato e vincente equilibrio fra pietanze 
di terra e di mare: fagiano con fonduta di 
Trentingrana, indivia scottata e maionese 
allo zenzero, risotto all’ortica con fonduta 
di Casolet e gel al pompelmo, salmerino 
su insalata di rape e salsa agli agrumi, 
semifreddo alla mela su granola di frutta 
secca e salsa yogurt al pepe. La selezione 
enologica è ampia, spaziando dalle migliori 
etichette locali fino a eccellenti proposte 
nazionali e internazionali.

SCRIGNO 
DEL DUOMO

Trento
tel. +39 0461 220030
www.scrignodelduomo.com

titolare Alessandro Bettucchi
chef Mattia Piffer
sommelier Mirko Vitta
chiuso mai
coperti 100 interni e 80 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Adue passi dal Duomo e con vista sulla 
celebre fontana del Nettuno potete 

godere di questa trattoria di lusso, con tavoli 
all’aperto nella bella stagione, nella quale si 
perpetua l’eleganza dei grandi locali di città. 
La formula è duplice: al piano terreno c’è un 
wine bar informale, con oltre 450 etichette in 
carta – preponderanza di spumanti TrentoDoc 
– che abbinati a stuzzichini preparati al 
momento invitano all’aperitivo. Al livello 
superiore invece il ristorante dagli ambienti 
caratteristici, con proposte di terra e di mare: 
asparagi bianchi di Zambana con salsa 
bolzanina e speck cotto, tartare con insalata 
di carciofi e Trentingrana, polpo arrosto su 
crema di piselli con anacardi e zenzero, 
galletto in crosta di pane, strudel fatto come 
una volta.

http://www.leduespade.com
http://www.scrignodelduomo.com
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IL POSTICINO 
C/O HOTEL DE 
LA POSTE

Cortina d’Ampezzo (BL)
tel. +39 0436 4271 
www.delaposte.it/ristorante

titolare Gherardo Manaigo
chef Andrea Zanoni
sommelier Mauro Manfè
chiuso mai
coperti 150
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Vi troverete come nel salotto di una grande 
casa signorile, situato all’interno di uno 

degli alberghi storici di Cortina, risalente 
addirittura al 1804. Il decor in legni pregiati, le 
comode poltrone foderate di velluto,  saranno 
la cornice nella quale gusterete le specialità 
dello chef Roberto Polenghi, pietanze spesso 
ampiamente debitrici della tradizione dolomitica 
dove si combinano salubrità e gusto, realizzate 
con materie prime rigorosamente di produzione 
biologica. Sbocconcellando il buon pane fatto 
in casa con pasta madre potrete scegliere fra 
una selezione di salumi del territorio, tartare di 
pescato, crudità di crostacei, risotto alla milanese 
con ossobuco in salsa gremolada, gnocchi di 
barbabietola con gamberoni, uovo in raviolo 
con tartufo nero, filetto di cervo ai frutti di bosco, 
sauté di funghi in cestino di grana. Chiudete con 
una piccola pasticceria da sogno. La carta dei vini 
è di marca internazionale, con grandi etichette 
da tutta Italia, dalla Francia e dal resto d’Europa, 
Champagne inclusi.

SANBRITE 
AGRICUCINA

Cortina d’Ampezzo (BL)
tel. +39 0436 863882
www.sanbrite.it

titolare Riccardo Gaspari
chef Riccardo Gaspari
sommelier Vincenzo Saladino
maître  Ludovica Rubbini
chiuso mercoledì e giovedì a pranzo
coperti 25/30
prezzo medio 80,00/90,00 euro 
(bevande escluse)

Ha il dono di sapersi rinnovare in 
continuazione questo locale immerso nelle 

colline che circondano Cortina, che nel 2022 ha 
ricevuto dalla Michelin la stella di sostenibilità, 
dove la cucina nasce da un profondo legame 
col territorio che si traduce in un equilibrio di 
armonie, perennemente a cavallo fra tradizione 
e innovazione. I prodotti del bosco, l’alternarsi 
delle stagioni, i frutti dell’orto, il latte appena 
munto ogni mattina, sono le basi dei piatti 
dello chef Riccardo Gaspari: trota marinata con 
brodo affumicato, ravioli di anatra in crema di 
pan brioche, spaghetti Monograno Felicetti 
con olio di pino mugo, selvaggina e funghi ai 
profumi d’abete, gelato al mais. La cantina è 
sotto la direzione di Ludovica Rubbin, esperta 
sommelier e compagna di vita dello chef.

http://www.delaposte.it/ristorante
http://www.sanbrite.it


173

VENETO

TIVOLI CORTINA
Cortina d’Ampezzo (BL)

tel. +39 0436 866400
www.ristorantetivolicortina.it

titolare Graziano Prest
chef Graziano Prest
sommelier Fabio De Faveri
chiuso sempre aperto 
lunedì e martedì (solo in bassa stagione)
coperti 40
prezzo medio 130,00 euro 
(bevande escluse)

Èdavvero incantevole questo ristorante 
ospitato in una caratteristica baita nella 

piccola frazione di Lacedel. Ammirando il 
panorama sulle Tofane e sui boschi dalla 
luminosa terrazza oppure riscaldandovi nella 
suggestiva sala foderata di legno, lasciatevi 
coccolare dalla cucina stellata di Graziano 
Prest, nella quale materie prime ricercate 
si sposano in abbinamenti mai banali. Ecco 
allora l’uovo croccante decorato con farina 
di mais, radicchio di Treviso e fonduta di Blu 
fiorito, la tartare e tataki di cervo con terra 
di funghi, puccia croccante e maionese allo 
yogurt, i tortelli all’agnello dell’Alpago con 
radicchio al vino rosso, crema di aglio dolce e 
tartufo nero, il risotto al pepe e pecorino con 
spugnole e salsa al foie gras, il piccione in 
due maniere con scaloppa di fegato grasso e 
crema di topinambur, lo strudel in vetro. Una 
ben fornita cantina d’impronta nazionale 
consente il giusto abbinamento a ciascuna 
portata.

DOLADA 
RISTORANTE

Pieve d’Alpago (BL)
tel. +39 0437 479141
www.dolada.it

titolare Famiglia De Prà
chef Riccardo De Prà
sommelier Rossana Roma
chiuso lunedì, martedì e domenica sera
coperti 30
prezzo medio 75,00 euro (bevande escluse)

Ispira memorie di sapori e piaceri perduti 
questo confortevole albergo dall’aspetto 

caratteristico a poca distanza dalla Pieve 
d’Alpago e dalle cui vetrate si gode un 
bellissimo panorama sulle valli circostanti. 
A non essere ferma nel tempo è invece la 
cucina, che coniuga bellamente proposte 
di terra, di mare e d’acqua dolce che, senza 
rinunciare ad ancoraggi sulla tradizione, si 
fanno apprezzare per lo spunto innovativo, 
anche nelle presentazioni. Nella bella sala 
classica potrete barcamenarvi tra il tuorlo 
d’uovo sbattuto con caviale di trota, il plateau 
di molluschi e crostacei crudi, lo spaghettone 
alla carbonara con tartufo, il risotto alle ortiche 
con il capriolo, l’agnello in due cotture, le 
lumache alla borgognona, il filetto di manzo 
ai finferli, il gelato in coppa Martini. Carta dei 
vini nazionale, con un occhio di riguardo per 
le buone bottiglie di territorio.

http://www.ristorantetivolicortina.it
http://www.dolada.it
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RISTORANTE 
LA MONTANELLA

Arquà Petrarca (PD)
tel. +39 0429 718200
www.montanella.it

titolare Giorgio Borin
chef Biancarosa Zecchin, Mauro Mozzato 
e Tommaso Carregaro
sommelier Giorgio, Francesca e Giuseppe Borin
chiuso lunedì, martedì e mercoledì
coperti 100 sala ristorante
e 250 sala banchetti
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Appena fuori da dove il Petrarca trascorse 
i suoi ultimi anni non mancate di visitare 

questo locale seminascosto nel verde dei 
Colli Euganei e strutturato come uno chalet di 
montagna. Dentro, in un ambiente raffinato, 
la famiglia Borin vi proporrà un menù in 
continua evoluzione, basato molto sull’offerta 
di mercato e sulle eccellenze del territorio. 
Ecco quindi accanto al tradizionale bis di 
Soppressa Vicentina e Prosciutto dolce di 
Montagnana l’innovativa gallina padovana 
allo spritz con maionese all’arancia, il risotto 
alla quaglia farà da contrappunto alle 
tagliatelle alle due farine con ragù d’anatra 
e mele verdi, la faraona grigliata all’aroma 
di alloro non vi tratterrà dal provare anche il 
papero alla frutta, piatto originario del XVII 
secolo. Carta dei vini, che spazia tra il meglio 
di tutta Italia ma include anche Champagne.

LOCANDA 
SAN LORENZO

Puos d’Alpago (BL)
tel. +39 0437 454048
www.locandasanlorenzo.it

titolare Renzo e Sandra Dal Farra
chef Damiano Dal Farra
sommelier Mara Zanon, Ornella Barattin 
e Angela Saviane
chiuso mercoledì e domenica sera da 
settembre a maggio
coperti 55 ristorante e 90 banchetti
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Adue passi dal ponte sul Tesa incapperete 
in questa storica locanda dei primi del 

novecento dietro alle cui onuste mura si cela 
una delle cucine stellate più entusiasmanti 
di questo scorcio di secolo. Lo chef Damiano 
Dal Farra propone una cucina in equilibrio 
tra qualità e creatività, istinto e tecnica, 
attingendo a piene mani a Presidi Slow Food. 
Ecco allora lumache croccanti con crema ai 
due agli, ravioli di agnello dell’Alpago in 
brodo di pomodori arrostiti, tzatziki e olio 
alla menta,  controfiletto di cervo affumicato 
al ginepro, Agnello dell’Alpago (Presidio 
Slow Food) in due cotture, torta foresta nera. 
Eccezionale carta dei vini, che spazia per tutta 
Italia e tutta Europa carpendo solo il meglio 
del meglio, con presenza anche di bottiglie 
altrimenti irreperibili.

http://www.montanella.it
http://www.locandasanlorenzo.it
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LOCANDA ALLA 
TORRE DA ZEMIN

Campodoro (PD)
tel. +39 049 9065621
allatorredazemin.wixsite.com

titolare Gianfranco Zemin
chef Roberto Donà
sommelier Gianfranco Zemin
chiuso lunedì
coperti 45
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Si trova in un’antica torre militare fatta 
costruire nel XIII secolo per ordine 

di Ezzelino da Romano questo ristorante 
d’impronta rustica che Gianfranco 
Zemin conduce con mano solida e sicura 
proponendo una cucina fortemente legata 
soprattutto alla tradizione veneta di mare. 
Sotto le vecchie arcate di mattoni potrete 
gustare cruditè di crostacei, bollito misto 
di mare, risotto cacio e pepe con gamberi 
oppure con carciofi rossi e formaggio 
Morlacco, spaghetti con l’astice, frittura 
mista, seppia ripiena ai funghi, “porcino” 
di montblanc con frutti di bosco. Davvero 
squisiti i biscottini casalinghi che vengono 
offerti a fine pasto. La carta dei vini è ben 
compilata, con bella presenza di grandi 
etichette regionali, nazionali e internazionali 
da cui attingere.

STORIE D’AMORE 
RESTAURANT

Borgoricco (PD)
tel. +39 0499 336523
www.storiedamorerestaurant.it

titolare Massimo Foffani e Davide Filipetto
chef Davide Filipetto
sommelier Massimo Foffani
chiuso giovedì
coperti 25
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Ricorda un po’ una locanda del Sud 
della Francia questo ristorante sito in 

una casa di campagna appena fuori dalla 
frazione di San Michele delle Badesse. I 
vecchi mobili di ispirazione contadina vi 
introdurranno alla cucina stellata di Davide 
Filippetto, dove ogni piatto rappresenta una 
piccola emozione: melanzane compresse 
all’origano con formaggio Brin d’Amour, 
bottoni di baccalà alla vicentina al tamarindo 
e ristretto di porcini, sella di lepre con 
funghi e cioccolato, nocciola di Langa nelle 
sue diverse textures. Si chiude con una 
spettacolare piccola pasticceria, grande 
passione dello chef-patron. La cantina, ben 
curata dal socio Massimo Foffani, conta oltre 
200 referenze, dalle grandi etichette italiane 
allo Champagne.

http://www.storiedamorerestaurant.it
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TOLIN 
MACELLERIA 
CON CUCINA

Lozzo Atestino (PD)
tel. +39 0429 94144
www.macelleriatolin.it

titolare Andrea Tolin
chef Sebastiano Gnesin
sommelier Camilla Tolin, Francesco Tolin
ed Elia Tecchiato
chiuso lunedì e martedì
coperti 45/50
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Macellai d’eccellenza da tre generazioni, 
dal 2012 la famiglia Tolin ha annesso 

alla storica bottega uno spazio dedicato alla 
ristorazione che in brevissimo tempo è assurto 
a “Mecca” per i meaters provenienti da ogni 
dove. Protagonista del menù è ovviamente la 
carne, accuratamente selezionata dai titolari e 
valorizzata al massimo nelle sue declinazioni, 
crude e cotte. Non fatevi mancare l’ottima 
battuta, il raffinato carpaccio, l’hamburger 
farcito in base ai prodotti di stagione, il fritto di 
frattaglie, gli eccellenti salumi del territorio, il 
pasticcio di carne, la pasta fresca al ragù bianco. 
Proseguite poi con una delle monumentali 
costate, con la cotoletta “orecchio d’elefante”, 
con il fegato alla veneziana. Chiudete con i 
dolci della casa. La scelta dei vini è ampia, ben 
calibrata, di impronta fortemente regionale.

RISTORANTE 
ROSSO DI SERA

Camposampiero (PD)
tel. +39 049 5794468
www.rossodisera.it 

titolare Ernesto
chef Ernesto
sommelier Gabriella
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Èla cucina di mare la protagonista 
assoluta di questo bel ristorante 

elegante, dall’atmosfera confortevole, 
nel cuore della provincia padovana: ogni 
giorno il pescato migliore che il mercato 
offre approda ai fornelli del Rosso di Sera 
per essere preparato nella maniera più 
semplice possibile, senza l’ausilio di salse e 
condimenti che ne coprano i sapori. Palese 
è la vicinanza alle ricette della tradizione 
veneta: catalana con asparagi, carpacci di 
salmone selvaggio, di san pietro, di branzino, 
di ombrina, di tonno, di gallinella, ostriche, 
crostacei crudi, bollito misto di molluschi. 
Molto buoni i dolci, a chiusura di un pasto 
che non dimenticherete facilmente. Cantina 
estremamente ragionata, con una sessantina 
di etichette tutte selezionate tra i migliori 
produttori di Veneto, Friuli, Trentino-Alto 
Adige, Lombardia, Sicilia e Sardegna, ma 
anche Francia.

http://www.macelleriatolin.it
http://www.rossodisera.it
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RADICI TERRA 
E GUSTO

Padova
tel. +39 049 2320525
www.radicirestaurant.it

titolare Andrea Valentinetti e Dario 
Martellato
chef Andrea Valentinetti
sommelier Rebecca Del Santo
chiuso domenica
coperti 40
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Ha la sua sede in questa villa moderna 
arredata con gusto alle porte di 

Padova una delle cucine più innovative ed 
entusiasmanti che si siano viste negli ultimi 
dieci anni. Lo chef Andrea Valentinetti, 
membro JRE, prende le mosse dalle basi 
e dalle origini della cucina, dalle memorie 
d’infanzia, per costruire su ogni piatto un 
susseguirsi di sensazioni ed emozioni il cui 
obiettivo è esprimere quella che è l’essenza 
autentica di ogni singolo ingrediente. 
Qualche esempio? Lingua con albicocca, kefir 
e salsa verde, bucatini con peperoni, scampi 
e limone, agnello con caffè, arachidi e 
zucchine, albicocca con rosmarino, caramello 
e sale Maldon, yuzu con basilico, mango e 
pepe. Con il caffè della selezione Agust vi 
verrà anche regalata l’ebbrezza di una piccola 
pasticceria da sogno.

RISTORANTE 
BOCCADORO

Noventa Padovana (PD)
tel. +39 049 625029
www.boccadoro.it

titolare Renato Piovan
chef Paolo Piovan
sommelier Emanuele Piovan
chiuso mercoledì e martedì sera
coperti 90
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Èil più classico dei classici, elegante, 
tranquillo, di impronta tradizionale, che a 

poca distanza dal Brenta dispensa generose 
esperienze della cucina tipica veneta. 
Confortati dall’atmosfera calda e accogliente 
non perderete per nulla al mondo la gallina 
padovana “imbriaga”, ossia cotta sommersa nel 
vino rosso. Ma vi lascerete tentare anche dalla 
terrina di foie gras con pan brioche e confettura 
di fichi, dall’insalata di gallina con uva grigliata 
e mandorle tostate, dai bigoli rustici con ragù 
di corte, funghi e speck croccante, dai ruffioli 
di zucca con ricotta affumicata dell’Agordino e 
amaretto, dalla pasta coi fagioli di Lamon, dalla 
tartara preparata direttamente al tavolo, dal 
baccalà alla vicentina con polenta alla brace, dal 
tiramisù al bicchiere con gelato alla liquirizia. 
Molto buone anche le carni alla brace. In cantina 
riposano oltre 400 etichette italiane ed estere, 
con particolare attenzione al Veneto e ai Colli 
Euganei e una bella scelta di mescita al calice. 

http://www.radicirestaurant.it
http://www.boccadoro.it
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RISTORANTE 
SANT’AGNESE

Padova
tel. +39 049 8758153  
www.ristoranteagnese.it

titolare Massimo Pontarolo
chef Massimo Pontarolo
sommelier Fabjola Malelli
chiuso lunedì
coperti 20 interni e 8 esterni
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Intimo, dai tavoli ben distanziati, questo 
ristorante d’impronta classica e sobriamente 

arredato in uno stile vagamente vintage è 
ormai un punto di riferimento irrinunciabile 
per tutti coloro che nel centro di Padova 
cercano una cucina di mare senza troppi 
fronzoli, dove una materia prima eccelsa, 
rigorosamente nostrana, viene elaborata lo 
stretto indispensabile in modo da preservarne 
aromi e freschezza. Dalle mani dello chef 
Massimo Pontarolo usciranno pertanto 
piatti come il tris di crudi, il sauté di vongole 
“bibarasse”, gli spaghettoni con gli scampi 
saltati al Prosecco, i paccheri con fiori di zucca 
e rana pescatrice, il risotto ai frutti di mare, la 
casseruola di scampi, calamari e mazzancolle, 
la zuppa di pesce Sant’Agnese. Chiudete in 
dolcezza con una crema bruciata alla catalana. 
Scelta dei vini nazionale ed europea, orientata 
prevalentemente su bianchi fermi e bollicine.

RISTORANTE 
BELLE PARTI  

Padova
tel. +39 049 8751822
www.ristorantebelleparti.it 

titolare Stefania Martinato
chef Doria Daniele
sommelier Moira Rostellato 
chiuso domenica
coperti 60
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Lasciatevi tentare positivamente 
dall’atmosfera incredibilmente romantica 

e raffinata di questo ristorante nel centro 
storico di Padova, a due passi da piazza delle 
Erbe, specializzato in cucina di mare che lo 
chef Daniele Doria propone facendo riscorso 
anche a tipologie poco conosciute e diffuse, 
elaborate nelle maniere più diverse. Al lume 
di candela, tra cristallerie e fiori freschi, 
gusterete le varie proposte del pescato del 
giorno come mercato comanda, senza perdere 
le specialità della casa: seppia arrostita su 
velluto di verdure alla brace, capesante con 
gazpacho e bottarga, chitarra cacio e pepe 
con scampi “Belle Parti”, trenette tiepide con 
soia, lime e tonno, gamberoni croccanti in 
dip di senape e yogurt, gelato alla vaniglia 
del Madagascar con cioccolato Valrhona 
caldo. In cantina 180 etichette nazionali e 
internazionali, prevalentemente di bianco e di 
bolle, aspettano solo di essere scelte.

http://www.ristoranteagnese.it
http://www.ristorantebelleparti.it
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RISTORANTE 
LAZZARO 1915

Pontelongo (PD)
tel. +39 049 9775072
www.lazzaro1915.it

titolare Piergiorgio e Daniela Siviero
chef Piergiorgio Siviero
sommelier Daniela Siviero
chiuso martedì e mercoledì
coperti 20/25
prezzo medio 100,00 euro 
(bevande escluse)

Per oltre un secolo residenza della famiglia 
dei titolari ai tempi di nonno Lazzaro, 

questo sobrio edificio lungo le sponde 
del torrente Bacchiglione, già alloggio e 
magazzino per i braccianti è ora un ristorante 
raffinato, arredato con gusto minimal, 
dove la famiglia Siviero porta al massimo 
dell’espressione il concetto di accoglienza. 
Protagonista assoluta è la cucina stellata di 
Piergiorgio Siviero, che alterna pietanze di 
terra e di mare di grande scuola, legate alla 
tradizione del territorio: crudo di scampi, 
brioche sfogliata con foie gras, risotto al nero 
di seppia o con peperoni e olio di acciughe, 
ostrica al Roquefort, ravioli al Morlacco e 
mela cotogna, spaghetti al pomodoro verde, 
torta di rose con crema al caffè. La carta dei 
vini è ottimamente curata da Daniela Siviero, 
instancabile gestatrice della sala.

LA POSA 
DEGLI AGRI

Polverara (PD)
tel. +39 049 9772532 
www.laposadegliagri.com

titolare Service Key Spa
chef Massimo Ferrarese
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 20
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero chic, e situato in una posizione 
insospettabile, questo albergo con parco 

e piscina ricavato da una vecchia tenuta di 
campagna risalente al XIX secolo a pochi 
passi dalla minuscola frazione di Isola 
dell’Abbà. La cucina, che vi verrà servita 
nella bella sala da pranzo  arredata in stile 
country elegante, sfrutta ampiamente le 
materie prime del territorio e del vicino 
Adriatico a realizzare pietanze anche legate 
alla tradizione ma sempre di impronta 
contemporanea: tramezzino di baccalà, 
insalata di gallina padovana, cremoso di 
topinambur e zucca con tuorlo d’uovo 
marinato, levistico e tartufo nero, spaghetti 
alle dieci erbe con frutti di mare, paccheri 
alla busara, ravioli ripieni di parmigiana 
di melanzane, anatra in tre cotture con 
zucca, funghi ed estratto di olive, sfogliatina 
con crema Chantilly al ginepro, cacao e 
composta d’uva fragola, semifreddo al miele. 
Strabiliante la piccola pasticceria che viene 
servita in chiusura di pasto assieme al caffè. 

http://www.lazzaro1915.it
http://www.laposadegliagri.com
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OSTERIA ANTICA 
QUERCIA

Solesino (PD)
tel. +39 0429 771966

titolare Sandro Zorzato
chef Erica Scodeggio
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 50
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Anche se il mare non è proprio vicino 
l’Osteria Antica Quercia è il posto ideale 

per gustare una buona cucina di pesce, 
realizzata con materie prime di giornata e a 
un rapporto qualità-prezzo ancora vincente. 
Ecco perché molti vengono in questo 
locale della campagna padovana per farsi 
coccolare dalla cortesia del personale e per 
gustare, in un’atmosfera calda e accogliente, 
le specialità della casa: misto di crostacei 
al gratin, tris di capesante, gnocchetti alla 
granseola con crema di scampi, tagliolini 
all’astice, plateau di crudi, crostacei in “tecia” 
o alla griglia, frittura, catalana. Interessante 
carta dei vini con etichette sia nazionali che 
estere. Nei periodi giusti non mancano né le 
schie (gamberetti di minuscole dimensioni) 
né le moleche (granchi nel periodo della 
muta del guscio), prelibatezze di laguna 
entrambe da degustare fritte accompagnate 
alla polenta come tradizione comanda.

LE CALANDRE
Sarmeola di Rubano (PD)

tel. +39 049 630303
www.alajmo.it

titolare Alajmo Spa
chef Massimiliano Alajmo
sous chef Diego Magro
sommelier Matteo Bernardi
chiuso domenica, lunedì e martedì a pranzo
coperti 40
prezzo medio 220,00 euro (bevande escluse)

Si trova in questa frazione della 
campagna padovana uno dei migliori 

ristoranti d’Italia e forse d’Europa, da anni 
protagonista dell’alta cucina nazionale. 
Merito di Massimiliano Alajmo, lo chef 
pluri-stellato che nel suo locale storico 
propone una cucina in continua evoluzione 
e di grande ricerca, basata sulle migliori 
materie prime. Non importa se ordinerete il 
cappuccino di seppie al nero o la calamarata 
al distillato di caffè con salsa di lievito e 
scaglie di germe di grano, l’osso incendiato 
con bruschetta al prezzemolo, ricci di mare 
e caviale o la crostatina di pesche con crema 
pasticcera al basilico: qualsiasi vostra scelta 
farà della vostra permanenza in questo locale 
una delle esperienze enogastronomiche più 
esaltanti che abbiate mai vissuto.

http://www.alajmo.it
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ANTICA 
TRATTORIA 
BALLOTTA 1605

Torreglia (PD)
tel. +39 049 5212970 
www.ballotta.it

titolare Fabio Legnaro
direttore di sala Alessia Legnaro
chef Cristina Legnaro
sommelier Andrea Legnaro
chiuso martedì
coperti 180
prezzo medio 40,00 /45,00 euro 
(bevande escluse)

Èbello passeggiare in questa trattoria nella 
quiete dei Colli Euganei con i suoi 400 anni e 

passa di storia e un tempo frequentata da artisti 
e intellettuali che venivano appositamente per 
gustare le specialità tipiche della cucina veneta, 
che ancora oggi escono dalla cucina in copiose 
porzioni: gamberoni al vapore con maionese 
al limone e datterino giallo, baccalà mantecato 
all’olio locale su zaleto salato, bigoli con l’anatra, 
ballottini di branzino con capesante, gamberi e 
zucchine, torresano al forno con polenta e salvia 
fritta, ricciola in crema di zucchine allo scapece. 
Impareggiabile, quando c’è, il capretto, mentre 
tra i dessert da non perdere è la sfogliatina con 
fragole e crema Chantilly. La carta dei vini di 
ampio respiro accompagna piacevolmente il 
menu. L’accoglienza del patron Fabio Legnaro vi 
farà sentire come a casa vostra.

RISTORANTE 
DORIO 1865

Vigodarzere (PD)
tel. +39 049 700854
www.dorioristorante.it

titolare Davide Benetton
chiuso domenica e lunedì 
coperti 50
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Non vi traggano in inganno la storicità 
del locale e la sua collocazione nella 

provincia padovana: in un ambiente 
dominato dal design contemporaneo e da 
forme essenziali a farla da padrone è una 
cucina di pesce freschissimo, proveniente 
ogni giorno dalla vicina laguna veneta e dai 
principali mercati italiani ed elaborato quel 
tanto che basta. Iniziate con la splendida 
tavolozza dei crudi imbandita secondo 
l’offerta di mercato, proseguite col carpaccio 
di mazzancolle al curry verde, con il granchio 
nell’orto di pomodori, con gli spaghettoni 
alle vongole veraci e bottarga di muggine. 
Come secondo una grossa pezzatura scelta 
dal pescato di giornata, la frittura o la gran 
tecia di molluschi e crostacei in cassopipa. 
Chiudete con un gelato mantecato al tavolo 
come una volta. La carta dei vini spazia tra il 
meglio d’Italia e quello del resto del mondo. 

http://www.ballotta.it
http://www.dorioristorante.it
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VILLA PEPOLI 
Occhiobello (RO) 

tel. +39 0425 508669

titolare Micaela Bozzo
chef Luca Micheletti
sommelier Fabio Picello
chiuso lunedì
coperti 50 interni e 70 esterni
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Sembra spuntare da un miraggio 
questa villa signorile attorniata da un 

lussureggiante parco che ospita un elegante 
ristorante con annesso bed & breakfast. 
Nelle belle sale dai soffitti affrescati o, con 
la stagione calda, nello spazio antistante la 
facciata della residenza, sarete ben lieti di 
gustare una cucina di mare ottimamente 
confezionata, fondata sui capisaldi classici 
della tradizione ben conosciuti dallo chef 
Luca Micheletti. Imperdibili sono il plateau 
di crudità e la catalana di crostacei, ma vi 
troverete benissimo anche con la batteria 
degli antipasti del marinaio, il risotto alla 
pescatora, i tagliolini neri alla buzara di 
scampi e mazzancolle, la monumentale 
grigliata mista, la fragrante frittura. La 
cantina, curata dal sommelier Fabio Picello, 
è ben assortita e in grado di supportare ogni 
evenienza. 

TRATTORIA 
AL PONTE

Lusia (RO)
tel. +39 0425 669890 
www.trattorialponte.it

titolare Famiglia Rizzato
chef Giuliana Franco ed Enrico Rizzato
sommelier Luciano e Silvia Rizzato
chiuso lunedì
coperti 80 e 120 sala banchetti
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Nella “patria” dell’unica insalata IGP 
d’Europa profuma di tradizione e 

piatti della nonna questa trattoria che da 
oltre cento anni sforna le specialità tipiche 
della cucina polesana. Enrico e Giuliana ai 
fornelli e Luciano in sala sapranno guidarvi 
in un percorso nel quale riscoprire i sapori 
di una volta: salumi della casa con verdure 
fritte, bigoli con le sarde, pasta e fagioli, 
coscia d’oca al forno, fegato alla veneziana. 
L’unico piatto che “sconfina” è la bistecca alla 
fiorentina, ma è talmente eccezionale che il 
peccato si perdona facilmente. Chiudete con 
una bella degustazione di formaggi o con 
un dolce fatto in casa. La scelta enologica è 
di marca nazionale e internazionale, forte di 
circa 300 etichette.

http://www.trattorialponte.it
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IN MARINETTA
Rosolina (RO)

tel. +39 345 0318387
www.inmarinetta.it

chef Cristian Mometti
sommelier Isi Coppola
chiuso domenica sera e lunedì
in estate solo il lunedì
coperti 45/60
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Percorrendo un’angusta stradina stretta tra 
le valli del delta padano raggiungerete 

questo singolare locale posto sull’estremo 
lembo di terra disponibile prima di accedere 
al mare aperto. L’aspetto da palafitta per 
vecchi pescatori nasconde un ambiente 
curato e raffinato, nel quale sarà un piacere 
assaporare le specialità di pesce dello chef 
Christian Mometti, realizzate sfruttando 
quotidianamente il meglio della pesca e 
degli allevamenti locali, delle lagune, degli 
orti nell’entroterra. Ordinerete ostriche 
rosa della Sacca di Scardovari, terrina di 
anguilla con carciofi, salsa verde e bernese 
al carciofino, spaghetti Benedetto Cavalieri 
alle vongole veraci, pil pil di baccalà in 
vasocottura, rocher alla mousse di pistacchio. 
Scelta dei vini prevalentemente sul bianco 
e sulle bollicine, di impronta nazionale con 
belle sorprese.

ZAFFERANO 
RISTORANTE

Porto Viro (RO)
tel. +39 0426 633075
www.ristorante-zafferano.it

titolare Michele Bersani
chef Alessandro Roncon
sommelier Michele Bersani
chiuso martedì
coperti 50/60

Ha il fascino dei grandi memoriali 
invecchiati bene questo ristorante 

classico, arredato in stile minimale e 
vagamente vintage, situato nel bel mezzo 
del Parco del Delta del Po. Qui i fratelli 
Adriano e Michele Bersani, supportati ai 
fornelli dallo chef Alessandro Roncon, vi 
daranno un saggio da manuale su come si 
diventa punto di riferimento per la cucina 
veneta anche rimanendo lontani dalle 
grandi mete turistiche e dalle maggiori città: 
crudi di pesce, tonno o piovra alla brace, 
parmigiana di mare, risotto con asparagi, 
scampi e limone, spaghetti con olive, scampi 
e bottarga, schie fritte con polenta, rombo 
al forno, ma anche tagliata di manzo che si 
scioglie sul coltello. Per il vino non c’è che 
l’imbarazzo della scelta, con etichette che 
arrivano da tutta Italia, più una selezione 
spettacolare di distillati pregiati.

http://www.inmarinetta.it
http://www.ristorante-zafferano.it
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RISTORANTE 
LE BETULLE

Mardimago (RO)
 tel. +39 0425 361540 

titolare Andrea e Matteo Lucchin
chef Matteo Lucchin
sommelier Andrea e Tristano Lucchin
chiuso lunedì
coperti 30
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Oormai un punto di riferimento per i 
rodigini che contano e che amano 

mangiare fuori questo ristorante elegante 
e raffinato, situato nella caratteristica 
frazione di Mardimago e gestito dalla stessa 
famiglia da due generazioni. La cucina è 
prevalentemente di terra, con forti ancoraggi 
alla tradizione di territorio e all’andamento 
delle stagioni: carpaccio di manzetta con 
grana a scaglie e tartufo nero, tartare, 
tagliatelle al ragù d’anatra o con tartufo, 
paccheri cacio, pepe e guanciale, risotto alla 
zucca con fonduta, costolette d’agnello fritte, 
coniglio ripieno, filetto con grana e tartufo, 
fritto misto di verdure, tortino con zabaione 
caldo. In cantina molte buone bottiglie, 
prevalentemente venete e del Nord Italia, 
aspettano solo di venire stappate.

RISTORANTE 
AL MONTE

Rosolina (RO)
tel. +39 0426 337132 
www.ristorantealmonte.it

titolare Stefano Grossato
chef Enrico Grossato
sommelier Stefano Grossato
chiuso lunedì e martedì
coperti 60
prezzo medio 35,00 /40,00 euro 
(bevande escluse)

Èvolutamente fuorviante il nome di questo 
ristorante dall’aspetto classico, appena 

fuori l’uscita della statale e a poca distanza 
dalle valli del Po. Gli interni arredati in stile 
marinaro infatti tradiscono ineluttabilmente 
una cucina a base di pesce freschissimo, 
preparato secondo i dettami della tradizione 
veneta e sulla base dell’offerta di mercato: 
tartare di tonno all’occhio di bue, ostriche 
“perla del Delta” o bretoni, granseola alla 
pescatora, risotto di scampi, tagliolini 
all’astice, chitarra con scampi alla busara. 
Per secondo prediligete il pescato del 
giorno fatto alla griglia, il celebre gran fritto 
del Monte o il rombo al forno con patate, 
pomodorini, olive e capperi. Ma cascasse il 
mondo non perdetevi le squisite patatine 
chips tagliate a mano, da sgranocchiare 
senza sosta tra una portata e l’altra. Carta dei 
vini prevalentemente regionale, con molti 
bianchi e molte bollicine anche in formati 
importanti.

http://www.ristorantealmonte.it
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BONSAI SUSHI 
LOUNGE

Asolo (TV)
tel. +39 0423 1856595 
www.bonsaisushilounge.it

titolare Marco Volpato e Giacomo Baron
chef Gazzola L. e Loro F.
chiuso lunedì
coperti 25 e 20 esterni
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Tra gli scorci suggestivi dello storico borgo, 
capitale del Prosecco superiore, troverete 

questo locale dal design raffinato, ormai 
diventato un punto di riferimento per tutti 
gli amanti di sushi e sashimi, qui realizzati 
in contaminazione tra eccellenze italiane e 
tradizione nipponica. Ecco quindi che mentre 
sorseggerete un drink potranno portarvi la 
battuta di gambero rosso di Sicilia, la zuppa di 
miso, la tartare di tonno Ikejime con spuma di 
burrata, il salmon spicy crunch, i tacos fusion. 
Cucina a cavallo tra oriente e occidente, come 
un tempo lo era la Repubblica di Venezia, 
realizzata con inventiva e attenzione verso la 
freschezza e la qualità della materia prima. 
Un interessante percorso di degustazione - 
accompagnato da una ricca e accurata selezione 
di etichette vitivinicole e bevande provenienti 
da tutto il mondo - che dulcis in fundo, si 
conclude con una deliziosa proposta di dessert.

OSTERIA ARCADIA
Santa Giulia di Porto Tolle (RO)

tel. +39 0426 388334
www.osteria-arcadia.com

titolare Pamela e Mauro Veronese
chef Arcadia (Adele Bertaggia)
chiuso mercoledì e domenica sera 
da febbraio a ottobre, chiuso da novembre 
a gennaio
coperti 25/30
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Non sarà l’Arcadia della cultura classica, 
quella dei pastorelli e della vita bucolica, 

ma le gioie che l’omonima titolare di questa 
osteria sperduta lungo i canali del delta del Po 
è capace di elargire non sono poi così diverse. 
Una gestione rigorosamente famigliare, che 
attinge ai migliori Presidi Slow Food come 
il mais biancoperla, il riso di Grumolo delle 
Abbadesse e il sale dolce di Cervia, sforna 
i classici piatti della tradizione di valle, in 
chiave extra-curata. Non perdetevi per nessun 
motivo gli antipasti di molluschi al vapore, le 
cozze e le ostriche locali, il risotto del delta IGP 
con le seppioline e il loro nero, i tagliolini ai 
fasolari, il fritto misto, in stagione le moleche 
e le schie fritte con la polenta. Non mancano 
alternative validissime per chi non ama il pesce, 
come il riso e fagioli o il maiale alla birra. Al 
momento del dolce optate con sicumera per le 
leggendarie frittelle di nonna Velia. Per digerire 
si consiglia una gita in barca.

http://www.bonsaisushilounge.it
http://www.osteria-arcadia.com
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RISTORANTE 
CANTINA 
MEDITERRANEO 

Badoere di Morgano (TV) 
tel. +39 0422 837276
www.cantinamediterraneo.com

titolare Susi Pizzolotto
chef Matteo Aiazzone
chiuso martedì
coperti 60
prezzo medio 40,00/60,00 euro
(bevande escluse)

Nella frazione di Badoere, patria dei 
famosi asparagi IGP, in una piazza 

straordinaria dal punto di vista architettonico, 
ci accomodiamo in questa bella enoteca con 
cucina ricavata da un’ex-abitazione dell’antico 
borgo padronale di cui conserva i particolari 
d’epoca. La cucina dello chef Matteo oscilla 
fra mare e terra, seguendo il solco della 
tradizione: crudo di pesce, moleche fritte 
con polenta, pappardelle integrali con 
l’anatra, risotto al Bagoss e tartufo, sopa 
coada, tartare di manzo al Marsala, tonno a 
scottadito, tiramisù espresso. La cantina, ben 
amministrata dall’oste Paola, è ben fornita e 
conta oltre 2000 referenze da tutta Italia ma 
anche da Francia, Spagna e resto del mondo. 

RISTORANTE 
VILLA CIPRIANI

Asolo (TV)
tel. +39 0423 523411
www.villacipriani.it

titolare Sigrid Guillon Mangilli
chef Marcello Di Lello
chiuso mai
coperti 90
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Si trova in una splendida villa in stile 
palladiano già dimora di poeti, lord 

inglesi, produttori di birra scura e a suo 
tempo trasformata in hotel de charme dal 
grande Giuseppe Cipriani questo albergo di 
lusso ora totalmente rinnovato e riportato al 
suo splendore originario. E nella luminosa 
ed elegante sala da pranzo, oppure in 
stagione nell’assolato dehors con vista sul 
Grappa, il ristorante di Villa Cipriani propone 
ancora oggi quelli che sono i piatti signature 
che hanno fatto grande nel mondo l’universo 
Cipriani: carpaccio di manzo, risotto 
primavera, baccalà mantecato, riso pilaf 
con gamberi al curry. Non mancano però 
altre specialità di impronta più regionale 
e mediterranea, spesso basate sui prodotti 
del territorio come il Radicchio di Treviso, gli 
Asparagi di Bassano o le erbe spontanee, 
mentre i dolci sono realizzati ogni giorno dal 
pastry chef. Servizio inappuntabile e cantina 
ricca e sorprendente.

http://www.cantinamediterraneo.com
http://www.villacipriani.it
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RISTORANTE 
LA PATERNA      

Giavera del Montello (TV)
tel. +39 347 7118124
www.ristorantelapaterna.com

titolare Giovanni Merlo
chef Giovanni Merlo
sommelier Giosuè Benincà
chiuso lunedì e martedì
coperti 50
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero bello questo ristorante arredato 
in stile country-chic tutto sui toni del 

bianco e del cru, situato in una vecchia casa 
in pietra perfettamente restaurata nelle 
campagne del Montello. La proposta dello 
chef-patron Giovanni Merlo, improntata 
a una cucina naturale che fonde ricette 
della nonna a spunti creativi e realizzata 
con materie prime local e di stagione, si 
articola in una serie di assaggi e pietanze 
fortemente identitari. Ecco allora l’ovetto 
goloso, i calamaretti di Caorle in due cotture, 
il risotto ai porcini del Cadore e capesante, i 
tagliolini “Maremou”, la testa-coda di vitello 
brasata con purè, il pollo Rustichello® alla 
pedemontana cotto sulla cucina economica 
coi cicchetti dei suoi tagli nobili. La carta 
dei vini è men che sterminata, di impronta 
nazionale e internazionale, con vere e 
proprie chicche. 

RISTORANTE 
CASA BRUSADA

Crocetta del Montello (TV)
tel. +39 0423 86614
www.casabrusada.it

titolare Francisca Da Silva Aldevania
chef Marco Pincin
chiuso lunedì
coperti 70/80
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Caratterizzato da un’atmosfera rustica e 
calda, con alti soffitti in legno, questo 

ristorante molto frequentato sull’altopiano del 
Montello dove lo chef Marco Pincin propone 
una sapiente combinazione di piatti di terra, 
molto legati alla tradizione veneta, e di mare. 
Nella bella sala rischiarata al lume di candela 
potrete gustare a vostro piacimento terrina 
d’anatra con scaloppa di foie gras e pere al 
Porto, crema di riso wasabi con capesante 
arrosto, burrata, pomodoro confit e salsa royale 
di crostacei, gnocchi cacio e pepe con gamberi 
alla busera, caviale di salmone e radicchio, 
tortelli di patate con Taleggio e tartufo nero, 
controfiletto di capriolo in civet con confettura 
di mirtilli, tiramisù della casa. Non perdetevi 
le pregiate carni cotte alla brace e, quando 
disponibili, le pietanze a base di funghi e 
tartufi della zona. Carta dei vini sterminata, di 
marca nazionale, con tutte le grandi etichette 
del panorama enologico italiano. 

http://www.ristorantelapaterna.com
http://www.casabrusada.it
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RISTORANTE 
TRATTORIA 
MENEGALDO

Monastier (TV)
tel. +39 0422 898802 - 798025
www.trattoriamenegaldo.it

titolare Stefania, Patrizia e Rosanna Menegaldo
chef Stefania e Rosanna Menegaldo, 
Mattia Stefani
sommelier Patrizia Menegaldo 
chiuso domenica sera, martedì sera e mercoledì
coperti 90
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Èsinonimo di grande cucina di mare, 
preparata secondo le tradizioni venete, 

questo ristorante con oltre 70 anni di 
attività sulle spalle. Seguendo il ritmo delle 
stagioni la famiglia Menegaldo vi proporrà 
sempre il meglio del pescato di giornata: 
crudi, baccalà mantecato, peoci e bibarasse 
in cassopipa, granseola alla veneziana, 
bollito misto di mare, risotto agli scampi e 
primizie, spaghetti alla busara, spiedino di 
scampi della Marca Gioiosa. La cantina è 
prevalentemente regionale, con una marcata 
predilezione per i bianchi e le bollicine.

RISTORANTE 
DA GIGETTO

Miane (TV)
tel. +39 0438 960020 
www.ristorantedagigetto.it

titolare Gigetto Bortolini
chef Marco Bortolini
sommelier Monica Bortolini
chiuso lunedì sera e martedì
coperti 90/100
prezzo medio 40,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Ormai un grande classico della zona 
questo ristorante dall’atmosfera calda 

e accogliente, caratterizzato da un soffitto 
in travi a vista da cui penzolano centinaia di 
paioli e pentole di ogni genere. Qui Luigi 
Bortolini, per tutti “Gigetto”, appagherà la 
vostra brama di tipicità culinarie venete, 
sapientemente rivisitate dallo chef, 
servendovi in un ambiente elegante e 
curato: piovra con hummus di ceci e foglia 
di cappero, cervo marinato e affumicato 
con marmellata di prugne e yogurt greco, 
terrina di foie gras agli agrumi, bigoli di 
carruba con spinacina, mandorle e gamberi, 
gnocchi di zucca con amaretti e mostarda, 
tortelli d’anatra alle erbe fini, filetto di Sorana 
con salsa al vino rosso e amarene, faraona 
in salsa peverada con polenta Biancoperla, 
zuppa di pere cotte nel vino, tiramisù al 
mascarpone. Nell’antica cantina di pietra 
riposano circa 1.600 eccellenti etichette di 
vino, nazionali ed estere.

http://www.trattoriamenegaldo.it
http://www.ristorantedagigetto.it
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OSTERIA AL 
CASTELLETTO 
DALLA CLEMI

Pedeguarda di Follina (TV)
tel. +39 0438 842484
www.alcastelletto.com

titolare Clementina Viezzer
chef Clementina Viezzer
sommelier Nicolò Bof
chiuso martedì
coperti 70
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

In un suggestivo rustico dal nobile passato 
sulle colline trevigiane Clementina Viezzer 

– per tutti “la Clemi” – accoglie i propri 
affezionatissimi ospiti in un’osteria che profuma 
di tradizione e di cucina di casa. Come in una 
carrellata luculliana vi arriveranno in tavola 
i piatti forti della tradizione veneta, dalla 
batteria dei dodici antipasti inclusivi di polenta, 
soppressa, polpettine e crostini di baccalà alle 
tagliatelle con l’anatra, dalla pasta e fagioli 
ai risotti a seconda della stagione. Superba 
la carne, cotta allo spiedo steso sul grande 
camino che crepita nella sala, ghiotti i dolci, 
dalla mousse di cioccolato al gelato vaniglia e 
zabaione. Cantina di spessore e non banale, 
seguita da Nicolò, nipote della “Clemi”, che oltre 
a valorizzare il territorio propone buoni vini  
prodotti nei vigneti biologici circostanti l’Osteria.

ANTICA OSTERIA 
POLONI 1907

Montebelluna (TV)
tel. +39 0423 301681
www.anticaosteriapoloni1907.it

titolare Nurten e Luca
chef Luca Michielin
sommelier Sebastian Nowak
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 40
prezzo medio 45,00/65,00 euro 
(bevande escluse)

Caldo e accogliente, dall’atmosfera 
country che ben si sposa alla vecchia 

casa di campagna con soffitto a travi che 
lo accoglie, questo ristorante di antica 
tradizione è specializzato in una cucina 
di mare altamente curata, realizzata col 
pescato migliore e con materie prime a 
filiera cortissima, privilegiando le eccellenze 
del territorio e senza dimenticare richiami 
alla tradizione. Gusterete allora polpo alla 
galiziana, baccalà mantecato con polenta 
di mais Marano abbrustolita, crudità miste, 
sarde in saòr, tagliolini rustici con pomodoro 
concassè, pesto di basilico e canocchie, 
paccheri alla busara di gamberi, fish & chips 
in salsa Remoulade, seppie al nero con 
polenta alla griglia, misto alla brace, tiramisù 
con savoiardi sardi, biscotti fatti in casa da 
intingere nella crema Chantilly. La scelta 
enologica, in prevalenza di bolle, bianchi e 
rosati, è di impronta nazionale, con qualche 
bella sorpresa anche dall’estero. O.P. I FASOLARI 

Organizzazione di Produttori della pesca dei Fasolari dell’Alto Adriatico soc.coop.

Via Maestri del Lavoro, 50 - 30015 Chioggia (VE) - tel. +39 041 403317
info@fasolari.it - www.fasolari.it
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RISTORANTE 
GALLI

Roncade (TV)
tel. +39 0422 707207 

titolare Monica e Carlo Pasin
chef Monica Pasin
chiuso martedì sera e mercoledì
coperti 50
prezzo medio 50,00 euro 
(bevande escluse)

Èun must tra i maggiorenti della zona 
questo locale ricavato negli ambienti 

di una vecchia villa veneta, dagli interni 
eleganti, dove la gestione strettamente 
famigliare è garanzia di professionalità e 
di affabilità, che in cucina esalta le materie 
prime del territorio per dare vita a pietanze 
ricercate. Sbocconcellando l’ottimo pane fatto 
in casa ordinerete crudi di mare, prosciutto 
riserva dei Colli Berici con burratina, bigoli 
con l’anatra, penne alle mazzancolle, 
spaghetti alle vongole o ai crostacei, coniglio 
ripieno, tartare di Sorana, seppie col loro 
nero, tortino di cioccolato fondente, tarte 
tatin alle mele. La carta dei vini è di marca 
nazionale, superiore alla media per quantità 
e qualità delle etichette.

ANTICA OSTERIA 
DI VIA 
BRANDOLINI

Pieve di Soligo (TV)
tel. +39 0438 82590
www.anticaosteriabrandolini.it

titolare Giovanni e Umberto Perenzin
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 70 interni e 30 esterni
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Sprizza tradizione e calore da tutti i 
pori questo locale dall’ambientazione 

rustica e dal bel cortiletto alberato dove 
si può mangiare nella bella stagione. In 
cucina lo chef Giovanni Perenzin esalta 
le ricette tipiche della cucina veneta e del 
territorio, seguendo il ritmo delle stagioni 
e impreziosendole con un tocco personale. 
Non perdete le succulente carni, cotte 
magistralmente al girarrosto roteante sopra 
al fogolar che arde nel centro della sala 
principale, ma lasciatevi ispirare anche dalla 
batteria degli antipasti, dal buon prosciutto 
dei Colli Berici, dal risotto ai funghi porcini, 
dalle paste fresche fatte in casa, dalle 
cervella fritte e dal fegato al Marsala. Dolci 
dal sapore tipicamente casalingo e cantina 
essenzialmente regionale, con tante buone 
bottiglie.

http://www.anticaosteriabrandolini.it
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ANTICA TORRE
Treviso

tel. +39 0422 583694
tel. +39 328 8923191
www.anticatorretreviso.it

titolare Tommaso Pardo
chef Tommaso Pardo e Manuel Bellio
sommelier Cesare Raguso
maÎtre Cesare Raguso
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 25
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Èil punto di riferimento per chi a Treviso 
vuole gustare una cucina di pesce creativa 

e realizzata con le migliori materie prime 
questo ristorante situato in un’antica torre del 
XIII secolo. Iniziate con le crudità – mazzancolle 
in sfoglia di grano duro, carpaccio di scampi 
con albicocca, tagliatella di seppiolina al cocco 
e bisi – accompagnate da un gin tonic. Poi 
proseguite sulla stessa falsariga con dadi di 
tonno rosso crudo alla Feta, piovra dello Ionio 
con ‘nduja, il classico cavatello alla busera, 
lo spaghettone con sarde, burro d’Alpago e 
limone candito, il bisato (anguilla) con mango 
e ananas caramellato. Golosa la carta dei dolci. 
Il locale è molto frequentato sia per la qualità 
della proposta gastronomica sia per l’atmosfera 
piacevole, meglio, dunque, prenotare per 
tempo.

MARCANDOLE
Salgareda (TV)

tel. +39 0422 807881 - tel. +39 339 5876645
www.marcandole.it

titolare Roberta Rorato
chef  Waldemarro Leonetti
sommelier Mauro Masarin
chiuso mercoledì sera e giovedì
coperti 80
prezzo medio 60,00/70,00 euro 
(bevande escluse)

D i una raffinatezza assurda questo ristorante 
elegante e ben frequentato situato nella 

minuscola frazione di Passo Vecchio Correr: 
i titolari, Roberta e Alessandro, hanno voluto 
fortemente dare vita a un luogo dal design 
essenziale, nel quale rendere omaggio alla 
grande cucina italiana di mare facendo ricorso 
alle materie prime migliori. Non perdete 
l’immane batteria dei crudi di pesce, dove 
si segnalano il gambero rosso di Sicilia con 
Bloody Mary e il tataki di ricciola con pappa 
al pomodoro, limone e basilico, ma lasciatevi 
tentare anche dagli scampi marinati all’erba 
cipollina, dalla tecia di vongole veraci, cozze, 
frutti di mare e alici con pane bruschettato, 
dall’astice alla brace con curcuma e chorizo, dai 
cappellini freddi con crudo di pesce e caviale 
Giaveri, dagli spaghettoni quadrati con limone 
e ostriche, dalla cotoletta di tonno con steak 
di patate e salsa tartara, dalla millefoglie con 
crema Chantilly. La scelta enologica può contare 
su circa 600 etichette, nazionali ed estere, tutte 
ottimamente selezionate.

http://www.anticatorretreviso.it
http://www.marcandole.it
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OSTERIA 
DOLCEVISTA    

Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900408

titolare Loris Colomberotto
chef Lorenzo Mazzone
sommelier Manuel Selvestrel
chiuso lunedì
coperti 60
prezzo medio 40,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Nella patria del Prosecco DOCG 
approcciatevi con sicurezza a questa 

osteria gestita dalla famiglia Colomberotto 
da sempre dedita alla selezione delle carni 
migliori. Inutile precisare che il menù, curato 
dallo chef Lorenzo Mazzone, è a prova di 
carnivoro impenitente: provate la costata di 
Scottona dry aged o il carpaccio di filetto, ma 
non lasciatevi sfuggire nemmeno i gustosi 
antipasti di carne cruda, il rotolo di vitello in 
saòr, le tagliatelle con salsiccia e porcini, gli 
straccetti di Sorana al Prosecco. Il sommelier 
Manuel Selvestrel vi accompagnerà 
nella cantina, dove potrete scegliere 
personalmente un’eccellente bottiglia 
nazionale tra le circa 80 presenti. 

MED VINO 
E CUCINA

Treviso
 tel. +39 0422 419787
www.ristorantemed.it

titolare Andrea Finato
chef Mattia Marano
chiuso martedì
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Intriga parecchio questo locale 
dall’impronta giovane e dinamica nel 

quartiere del vecchio ospedale ora teatro 
della movida cittadina. Piatti ispirati alla 
tradizione di territorio e italiana vanno a 
comporre un menù in continuo divenire. 
Letteralmente sospesi sull’acqua del 
canale dei Buranelli, visibile attraverso il 
pavimento trasparente, non mancherete di 
gustare piovra arrosto su crema di peperoni 
con topinambur e chips di cavolo nero, 
gnocchetti di rapa rossa con aglio nero, 
Pecorino di Pienza e germogli croccanti, 
hamburger di parmigiana, cremoso al 
Marsala con pere cotte alla cannella e 
sbrisolona. La proposta enologica è davvero 
interessante, con tante eccellenti bottiglie 
da tutta Italia e dall’estero, anche poco 
conosciute e dal valido rapporto qualità-
prezzo.

http://www.ristorantemed.it
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IL CREDENZIERE
Annone Veneto (VE)

tel. +39 0422 769922 
www.ilcredenziere.it

titolare Mario Dalena
chef Mario Dalena
sommelier Manuela Gava
chiuso lunedì e martedi
coperti 30
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

In una piccola casa ristrutturata con gusto 
lo chef Mario Dalena, origini pugliesi 

ma ormai veneto d’adozione, propone 
una piccola selezione di pietanze di terra 
e di mare estremamente curate e con 
abbinamenti a volte insoliti. Nella sala 
arredata in modo eclettico gusterete piatti 
sempre equilibrati: gran crudo di crostacei, 
capocollo e pancetta di Martina Franca 
abbinati a focaccina con sponzali, orecchiette 
con ragù napoletano e stracciatella, rombo 
chiodato in salsa bruschettata, La cantina, 
ottimamente curata da Manuela, consorte 
dello chef, è ben calibrata, con forte presenza 
di bolle nostrane, etichette di Champagne 
in esclusiva e grandi vini, bianchi e rossi, 
nazionali.

OSTERIA DELLA 
VITTORIA  

Volpago del Montello (TV)
tel. +39 0423 621968
www.osteriadellavittoria.it

titolare Marco Scantamburlo
chef Francesco e Jasmine
chiuso lunedì e martedì
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

In gita sulle alture del Montello fermatevi 
con fiducia a mangiare in questa osteria 

caratteristica, dotata di un bel dehor sotto cui 
sedersi nella bella stagione mentre d’inverno 
il camino crepita in sala. La proposta culinaria 
è strettamente tradizionale di territorio, con 
punte rimarchevoli: non perdete la battuta di 
manzo con salsa romesco, i risotti preparati 
rigorosamente secondo stagione, il crostone 
di pane nero con baccalà mantecato, ma 
lasciatevi tentare anche dalla porchetta 
fatta in casa, dalla terrina di foie gras con 
mele arrostite e dal coniglio al forno con 
acciughe e rosmarino. Solida la carta dei 
vini, di cui i titolari Marco e Lucia sono 
appassionati, con 150 etichette nazionali e 
una buona selezione di produzioni francesi. 
L’oste istrionico e preparato si presta alla 
convivialità e al “buon sorriso”.

http://www.ilcredenziere.it
http://www.osteriadellavittoria.it
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RISTORANTE 
AI BRAGOZZI

Caorle (VE)
tel. +39 0421 212455 

titolare Pasquale Cagiano
chef Pasquale Cagiano
sommelier Pasquale Cagiano
chiuso lunedì (solo il periodo invernale)
coperti 70
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

In questo ristorante dall’atmosfera rustico-chic 
affacciato sulla darsena del porto canale di 

Caorle che si può comprendere come l’attenta 
selezione del pescato di giornata faccia la 
differenza tra un grande locale di pesce e 
uno semplicemente buono. Sapori semplici 
e pregevoli allo stesso tempo, accostamenti 
raffinati e stuzzicanti, che puntano a stupire 
con gusti sempre nuovi, si succedono come in 
un turbinio di emozioni lungo tutto il corso del 
pasto: ostriche, conchigliame crudo, carpacci 
di tonno e di pesce spada, gamberoni con 
pancetta croccante, scampi al curry e uva passa, 
ravioli di acqua pazza con filetto di branzino e 
pomodorini del Gargano, risotto “Ai Bragozzi”, 
gnocchetti alla granseola, spaghetti alle 
vongole, astice, grigliata mista dell’Adriatico, 
crema Chantilly con meringhe e fragoline di 
bosco. Carta dei vini interessante, molto da 
pesce e quindi con prevalenza di bollicine e 
bianchi fermi.

ANTICA OSTERIA 
CERA

Campagna Lupia (VE)
tel. +39 041 5185009
www.osteriacera.it

titolare Lionello Cera
chef Lionello Cera
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 40
prezzo medio 150,00 euro 
(bevande escluse)

Nella frazione di Lughetto, 838 abitanti 
e una chiesa del ‘500, a due passi 

dall’oasi WWF di Valle Averto, incapperete 
in questo locale di inopinata raffinatezza, 
caratterizzato da un arredo minimalista. La 
proposta culinaria dei fratelli Lorena, Daniele 
e Lionello Cera è orientata prevalentemente 
sulla cucina di mare, con piatti di grande 
creatività ancorché profondamente debitori 
della tradizione del territorio. Ecco allora la 
zuppa di pesce cruda, la ricciola al fumo con 
caviale Kaluga Amur e salsa di ventresca, il 
minestrone freddo di fagioli con gamberi 
bianchi, cozze e seppia, gli scampi “di coccia” 
al sale, il San Pietro in olio cottura alla salvia 
con tartufo nero, il gelato al caffè di cicoria 
con latte e whisky.

http://www.osteriacera.it
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RISTORANTE 
EL GATO

Chioggia (VE)
tel. +39 041 400265
www.elgato.it

titolare Tiziano Bissacco
chef Daniele
sommelier Tiziano Bissacco
chiuso lunedì
lunedì e martedì (solo il periodo invernale)
coperti 70 interni e 40 esterni
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Sprizza profumi di mare e di laguna da 
ogni parte questo ristorante storico, dagli 

ambienti ampi e luminosi, dove da sempre la 
famiglia Bissacco propone ai suoi affezionati 
clienti i migliori crostacei, molluschi e pesci 
della giornata, insaporiti quel tanto che basta 
con le verdure e le erbe dell’orto di casa. 
Approcciatevi quindi con fiducia e provate il 
bollito di mare della tradizione chioggiotta, 
la granseola, le capesante e i canestrelli, le 
pennette ai fasolari, i tagliolini “ai cinque 
sensi” (con capesante, granseola, vongole, 
scampi e calamaretti), la frittura mista 
dell’Adriatico e della laguna. Chiusura dolce 
con uno dei dessert fatti rigorosamente in 
casa – meringhe, sorbetti, macarons – e carta 
dei vini che non delude, con tante bolle sia 
nazionali che francesi, tutte di ottimo livello.

RISTORANTE 
DA BUSO

Caorle (VE)
tel. +39 0421 210757
www.ristorantedabuso.it

titolare Alessandra E. Vio
chef Andrea Manzato
chiuso mercoledì
coperti 40 interni e 60 esterni
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Si trova nel cuore della movida di Caorle 
questo ristorante elegante, dagli 

arredi essenziali, che propone una cucina 
tendenzialmente di mare, con qualche 
digressione, fortemente ispirata dalla 
tradizione marinara veneta. Alessandra 
e Andrea Vio, il cui nonno Luigi era 
soprannominato dai colleghi pescatori 
“Gigio Buso”, da qui l’insegna, puntano sulla 
freschezza assoluta della materia prima 
per tradurla in piatti di grande sapienza: 
tavolozza di cinque cicchetti contemporanei, 
crudità assortite, sarde in saòr, granseola in 
bellavista, gamberi al vapore con mela Pink 
Lady e salsa rosa, spaghetti di Gragnano 
allo scoglio “in bianco”, paccheri con tartare 
di crostacei e tonno, anguilla grigliata e 
laccata al forno con polenta, frittura mista. 
Non mancano proposte per vegetariani e 
vegani. Curata e completa la scelta dei vini, 
con possibilità anche davvero interessanti di 
ordinare al calice.

http://www.elgato.it
http://www.ristorantedabuso.it
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SAN MARTINO
Rio San Martino - Scorzè (VE)

tel. +39 041 5840648 
www.ristorantesanmartino.info

titolare Michela Berto
chef Raffaele Ros
sommelier Michela Berto
chiuso domenica sera - lunedì
coperti 20
prezzo medio 50,00/100,00 euro 
(bevande escluse)

Èa dir poco sorprendente questo ristorante 
dal design profondamente minimale 

che in un ambiente elegante propone piatti 
d’autore innaffiati da vini internazionali. 
La cucina stellata dello chef Raffaele Ros 
traduce in coccole per il palato materie 
prime semplicissime elaborate lo stretto 
indispensabile: zuppa fredda di pomodoro 
Nasone e cetrioli con vongole, mussoli, olio 
e peperoncino, gnocchi veneziani secondo 
l’antica ricetta di famiglia, cestini di pasta 
con funghi ed estratto di pino marittimo, 
variazioni sul pistacchio. Chiudete con la 
deliziosa piccola pasticceria. Carta dei vini 
e dei distillati di inusitata completezza e 
competenza.

RISTORANTE 
MARGHERITA
C/O RELAIS VILLA 
FRANCESCHI

Mira (VE)
tel. +39 041 4266531
www.ristorantemargheritavenice.it

titolare famiglia Dal Corso
chef Remigio Dal Corso
sommelier Dario Dal Corso
chiuso mai
coperti 50/150
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Pare davvero una bomboniera questo 
ristorante dalle atmosfere ovattate 

situato all’interno di un’antica villa signorile 
ora trasformata in albergo cinque stelle. 
Il raffinato decor fin de siècle, il servizio 
premuroso e discreto, non riusciranno però a 
distogliervi dalla cucina curata ed elegante, 
prevalentemente di pesce, che vi verrà 
elargita: insalata di mare profumata agli 
agrumi, scampi crudi, ostriche, tagliatelle 
con capesante e basilico, riso Gallo maturato 
un anno con scampi e asparagi, aragosta 
con burro al timo e salsa di bergamotto, 
ombrina al forno con patate e verdure, 
semifreddo ai tre cioccolati. Non mancano, 
per chi preferisce, stuzzicanti proposte di 
terra, specie fra i secondi. In cantina riposa 
una bella collezione di etichette nazionali ed 
estere, con bella presenza di Champagne.

http://www.ristorantesanmartino.info
http://www.ristorantemargheritavenice.it
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RISTORANTE 
TRATTORIA 
AI DOGI

Sottomarina - Chioggia (VE)
tel. +39 041 6394026
www.ristoranteaidogi.it 

titolare Giulia Poletto
chef Raffaele Poletto
chiuso lunedì a pranzo 
dal lunedì al giovedì a pranzo (in estate)
coperti 60
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Aggirandovi tra le calli di quella 
“piccola Venezia” che è la penisola 

di Sottomarina troverete questa trattoria 
caratteristica, dall’atmosfera informale, 
arredata con mobili d’epoca nel tipico stile 
veneziano. La cucina dello chef Raffaele 
Poletto riprende i piatti tradizionali della 
cucina di mare del territorio: gran bollito 
reale con sarde in saòr, granseola olio e 
limone, tagliolini della casa con capesante, 
calamaretti e granseola, risotto con scampi 
e carciofi, catalana, moleche o canocchie 
secondo disponibilità, grosse pezzature 
a peso, anguilla, millefoglie con crema 
pasticcera.

RISTORANTE 
GARIBALDI

Sottomarina - Chioggia (VE)
tel. +39 041 5540042
www.ristorantegaribaldi.com

titolare Bruna Stefani
chef Mirco Nelson Meneghello
sommelier Mirco Nelson Meneghello
chiuso lunedì e martedì a pranzo (in estate) 
domenica sera (da novembre a giugno)
coperti 30
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Si trova appena fuori il dedalo di vicoli 
dell’isola di Sottomarina, di fronte alla 

torre dell’acqua, questo ristorante d’impronta 
classica, sobrio ed elegante negli arredi e 
nel servizio, che propone una cucina di mare 
solidamente confezionata secondo i dettami 
della tradizione lagunare. Il menù varia 
sostanzialmente con l’offerta del mercato, 
pertanto sui piatti vivacemente decorati che 
adorneranno il vostro desco potrebbero 
capitare granseole, moleche, schie, capelunghe, 
mazzancolle, scampi, pezzature grandi e 
medie. Non perdete il misto di crostacei crudi e 
carpacci, gli spaghetti alle vongole, le linguine 
all’astice, il risotto al gò con l’umile pesce 
ghiozzo, le seppioline “de burselo” col loro 
nero, il fritto asciutto e croccante. La graticola 
che campeggia al centro della sala, inutile 
dirlo, serve a realizzare monumentali grigliate. 
Scelta dei vini praticamente sterminata, da fare 
perdere la testa anche ai più esigenti.

http://www.ristoranteaidogi.it
http://www.ristorantegaribaldi.com
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RISTORANTE 
AROMI C/O 
HILTON MOLINO 
STUCKY VENICE 
HOTEL

Venezia
tel. +39 041 2723316
www.molinostuckyhilton.it

titolare Massimiliano Perversi
chef Luca Nania
sommelier Giovanni Burrafato
chiuso domenica e lunedì
coperti 45 interni e terrazza esterna
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Vogliamo parlare della bellezza
ineguagliabile del Molino Stucky Hotel

situato in un antico edificio protoindustriale in 
mattoni rossi sulla banchina della Giudecca? 
Vogliamo accennare al servizio inappuntabile,
all’atmosfera raffinata e cosmopolita che
si respira tra i suoi ambienti? È quasi nulla
in confronto alla cucina spettacolare che
lo chef Luca Nania che propone nel ristorante
Aromi. Ingredienti semplici si traducono in 
piatti solo in apparenza essenziali: capasanta 
scottata in salsa al curry con funghi pioppini, 
pici ai cinque pomodori e sfera di basilico di 
Pra, lombetto di agnello con carote glassate 
e jus alla menta, babà al rum con gelato allo 
zabaione. Cantina solida, come si conviene a un 
grande albergo.

BOTTEGA 
PROSECCO 
BAR & CAFFÈ 
C/O AEROPORTO 
“MARCO POLO”

Tessera (VE)
tel. +39 041 4561111
www.bottegaspa.com/prosecco-bar

chef Corporate Chef Bottega
sommelier Corporate Sommelier Bottega
coperti 8
prezzo medio 12,00 euro (bevande escluse)

Ispirato alle tipiche osterie Veneziane (bacari), 
dove tradizioni ed eccellenze del territorio 

coesistono magnificamente in questo locale. 
Fa parte del gruppo Lagardère, forte della 
tradizione della famiglia Bottega con oltre 
quattro secoli di esperienza nella viticultura, del 
vino e della grappa è situato all’interno dello 
scalo aereo di Venezia. Il concept, esportato in 
30 paesi, è pensato appositamente per dare 
lustro alle tipicità alimentari ed enologiche 
della tradizione veneta che si rivolge anche 
ad un pubblico marcatamente internazionale. 
Punta di diamante del marchio “Bottega” 
naturalmente è l’offerta di spumanti, di 
vini e distillati, prevalentemente regionale, 
ma presenza anche da altre parti d’Italia. 
Per accompagnare il brindisi è disponibile 
un’ampia selezione di salumi e formaggi scelti 
tra i migliori d’Italia e del Veneto: soppressa 
vicentina, prosciutto crudo di San Daniele 
DOP, Asiago DOP Fiordimaso, Mortadella 
Bologna IGP, stracchino, che vi verranno serviti 
al tagliere. 

http://www.molinostuckyhilton.it
http://www.bottegaspa.com/prosecco-bar
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RISTORANTE 
QUADRI

Venezia
tel. +39 041 5222105 
www.alajmo.it

titolare Alajmo Spa
chef Silvio Giavedoni e Sergio Preziosa
sommelier Giacomo Lorato
chiuso lunedì e martedì
coperti 40
prezzo medio 160,00 euro (bevande escluse)

Splendido palazzo seicentesco tutto 
marmi, specchi e cristalli, ravvivato 

da un restauro firmato Philippe Starck, 
e il colpo d’occhio su Piazza San Marco, 
allora avrete anche l’occasione di gustare 
le specialità dello chef Silvio Giavedoni, 
luogotenente di Massimiliano Alajmo del cui 
circuito di locali il Quadri fa parte dal 2018. 
Deliziatevi con crudo di scampi al rosmarino 
e limone, capesante con bottarga, sesamo 
e cumino, risotto con verbena, pomodoro 
fresco e vongole, tagliatelle alla paprika 
affumicata, faraona all’aceto balsamico e 
spremuta di susine, gran gelato alla nocciola 
(dessert storico). Servizio e carta dei vini 
assolutamente adeguati al tono del locale, 
che al pian terreno, accanto al bar, ospita 
anche Quadrino, bistrot informale con 
proposte più tradizionali e prezzi più popolari.

RISTORANTE 
DO FORNI   

Venezia
tel. +39 041 5232148
www.doforni.it

titolare Eligio Paties
chef Stefano Salamon
sommelier Diego Paties
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Dal 1973, anno in cui prese l’attuale 
denominazione, questa trattoria 

di grande eleganza sita in calle degli 
Specchieri, a due passi dalle bellezze di 
piazza San Marco, si è creata una certa fama 
tra chi, fo-restiero o indigeno, a Venezia 
desidera mangiare bene evitando i locali 
troppo turistici. Tra le boise-ries che ricordano 
quelle dell’Orient-Express il titolare Eligio 
Paties e lo chef Stefano Salamon vi da-ranno 
un saggio del miglior pesce preparato 
secondo la tradizione veneta: cominciate con 
la leggen-daria granseola “in scorso suo”, 
per poi proseguire con sarde e scampi in 
saòr, linguine “Tintoretto” con salsa all’astice, 
risotto alla torcellana con verdure del delta, 
seppioline di porto con polenta, fritto misto, 
soufflé al Grand Marnier con salse di vaniglia 
e cioccolato. La cantina, curata da Diego 
Paties, è un autentico caveau, nel quale sono 
custodite oltre 3.000 etichette provenienti da 
tutto il mondo.

http://www.alajmo.it
http://www.doforni.it
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TAVERNA 
LA FENICE   

Venezia
tel. +39 041 5223856
www.ristorantelafenice.it

direttore Roberto Tonas
chef Jeorge Felix
sommelier Gennaro Florio
coperti 80 interni e 60 esterni
prezzo medio 75,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante, a pochi passi dall’omonimo 
teatro, è in pieno centro a Venezia. Ambiente 

elegante e raffinato dispone di una sala 
interna e di un bellissimo dehor nel quale 
gli ospiti si possono accomodare durante 
la bella stagione. Il servizio è puntuale 
e professionale. Tra i piatti di tradizione, 
rivisitati in chiave moderna, possiamo trovare 
la tradizionale spuma di patate servita con 
le seppie in umido oppure il millefoglie di 
polenta fritta con baccalà mantecato e crema 
di erbette. Tra i primi gli spaghetti di Gragnano 
con crema di zucchine e basilico, olive 
taggiasche e dentice mantecato. Tra i secondi 
le seppie in umido ed un trancio di salmone 
cotto a bassa temperatura con porro scottato 
e crema di sedano rapa. Bello l’American Bar 
che propone un’ottima varietà di cocktail. 
Carta dei vini importante con etichette italiane 
e non. 

RISTORANTE 
TERRAZZA 
DANIELI

Venezia
tel. +39 041 5226480 
www.terrazzadanieli.com

titolare Danieli Management Srl
chef Alberto Fol
sommelier Giuseppe Trimboli
chiuso mai
coperti 60
prezzo medio 110,00 euro (bevande escluse)

Trovandovi in questo ristorante all’ultimo 
piano di un lussuoso albergo cinque 

stelle in stile gotico veneziano, da cui 
poter ammirare la Riva degli Schiavoni 
e la vista mozzafiato sulla laguna e sul 
Canal Grande, non potrete non provare 
un brivido di emozione. Emozione che si 
protrarrà gustando i piatti dello chef Alberto 
Fol, perennemente a cavallo tra oriente e 
occidente come era anche la Serenissima del 
tempo che fu: tartare di branzino con velo 
di Ponzu, arance, finocchi, capperi e latte di 
pistacchio, zucchina del cavallino gratinata 
al tofu con mandorle e nocciole, risotto 
Selezione Karbor con vongole, fasolari e alga 
spirulina, fondente di fagioli Azuki e gialet, 
Chateaubriand. Chiudete con l’inimitabile 
tiramisù Danieli in salsa al caffè. Cantina 
superba e servizio degno di una reggia.

http://www.ristorantelafenice.it
http://www.terrazzadanieli.com
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RISTORANTE 
OSELETA 

Cavaion Veronese (VR)
tel. +39 045 7235287
www.ristoranteoseleta.it

titolare Famiglie Cristoforetti & Delibori
chef Marco Marras 
sommelier Dario Cozzolino 
chiuso martedì
coperti 30
prezzo medio 100,00 euro (bevande escluse)

Uno scrigno di indicibile bellezza 
racchiude questa perla dell’alta cucina 

contemporanea, servita in una sala elegante 
e raffinata, simile a un boudoir aristocratico, 
di questo albergo cinque stelle ricavato da 
una sontuosa villa. Lo chef stellato Marco 
Marras fonde le suggestioni della natia 
Sardegna coi sapori, i profumi e le materie 
prime del territorio: scampo marinato al 
miele con passion fruit, granita di mandorle 
e jelly al sambuco, culurgiones di patate e 
borragine con salsa di mandorle e limone 
candito, piccione con scarola, amarene 
e caffè, zuccotto di ricotta con arancia, 
cioccolato e nocciola. Gli amateur del buon 
calice apprezzeranno la fornitissima cantina 
dove trovano grande spazio e rilievo i vini di 
casa provenienti dai Vigneti Villabella. 

ZANZE XVI
Venezia

tel. +39 041 715394
www.zanze.it

titolare Nicola Dinato e Nicola Possagnolo
chef Marco Galtarossa
sommelier Saverio Inchingolo
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 35
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Essenziale nella sua eleganza, quasi 
spoglio, questo locale chic e giovane 

nel cuore del sestriere di Santa Croce, 
molto frequentato dalla Venezia che conta, 
propone una cucina soprattutto di mare 
che prendendo le mosse dalla tradizione 
di laguna si innova profondamente nelle 
tecniche di cottura. Lo chef Stefano Vio 
impiega materie prime scelte da produttori 
locali di fiducia o provenienti dagli orti di 
proprietà per dare vita a pietanze di grande 
scuola: sushi all’italiana, cassopipa in 
latta, risotto alla busara di scampi, rigatoni 
alle sarde in saòr, pescato al vapore con 
crema vegetale e caviale, manzo al miso 
di pomodoro e giardiniera, sgro-pino, 
“Tirami via”. Cantina impressionante, che 
offre anche la possibilità di percorsi guidati 
di degustazione in abbinamento ai piatti 
ordinati.

http://www.ristoranteoseleta.it
http://www.zanze.it
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RISTORANTE 
REGIO PATIO

Garda (VR)
tel. +39 045 7255977
tel. +39 393 8603564
www.regiopatio.it

titolare Famiglia Tedeschi
chef Andrea Costantini
sous chef Federico Alberti
sommelier Stefano Barbieri
maître Nicola Tumicelli
chiuso lunedì
coperti 40 interni e 30 esterni
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Atmosfera d’altri tempi in questo albergo 
elegante e raffinato con vista lago, il cui 

ristorante vede da anni al timone Andrea 
Costantini, chef che esalta le migliori materie 
prime del territorio, privilegiando una forte 
ricerca sui pesci d’acqua dolce “minori” e una 
presenza dell’elemento vegetale. Ecco quindi 
piatti di grande levatura come “ostrica” di 
lago, “pastisada” di tinca, carpione “au bleu” 
con burro e brodo agrumato. Eccellente il 
vassoio dei formaggi affinati da Giuseppe 
Bernardinelli. Chiudete in bellezza, anziché 
con un dessert tradizionale, con i quasi 
dolci. La carta enologica, uno dei tanti fiori 
all’occhiello, enumera oltre 350 etichette 
italiane e internazionali.

HOTEL 
RISTORANTE 
MIRALAGO

Garda (VR)
tel. +39 0457 255198 
www.miralagogarda.it

titolare Jace Ilir
chef Jace Ilir
chiuso lunedì (solo nel periodo invernale)
coperti 100
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Uno dei posti preferiti dalla gente 
del posto che desidera gustare una 

cucina di pesce – di mare e d’acqua dolce – 
questo ristorante d’impronta tradizionale, 
situato in un classico albergo affacciato 
direttamente sul Garda e dalle cui vetrate 
si gode una vista spettacolosa. Sul fronte 
marino non perdetevi l’assortimento di 
crudi, tartare di pesce, il sauté di molluschi, 
la frittura e la grigliata mista. Chi dovesse 
prediligere invece la cucina lacustre non 
potrà prescindere dalle sarde di lago ai 
ferri e dal lavarello alla plancia. Magistrale 
e sapiente l’uso dell’olio EVO prodotto 
sulla riviera gardesana. Dolci di ispirazione 
marcatamente casalinga, coi quali sarà 
piacevole chiudere il pasto. In cantina 
c’è una buona selezione di etichette 
prevalentemente locali e regionali.

http://www.regiopatio.it
http://www.miralagogarda.it
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RISTORANTE 
VECCHIA 
MALCESINE

Malcesine (VR)
tel. +39 335 6377699
www.vecchiamalcesine.com

titolare Leandro Luppi
chef Leandro Luppi
chiuso mercoledì e giovedì a pranzo
coperti 35
prezzo degustazione 
110,00/120,00/140,00 euro 
(bevande escluse)

Rimane sempre una certezza granitica 
questo ristorante di classica e sobria 

eleganza, che si fregia della stella Michelin 
praticamente dalla notte dei tempi. I piatti 
dello chef-patron Leandro Luppi sfidano 
le convenzioni proponendo sapori netti, 
scevri da compromessi. Non mancano 
mai i grandi classici-bandiera del locale: il 
falso pomodoro, gli spaghettini freddi con 
pistacchio e caviale affumicato, il risotto 
con lumache e gamberi, l’agnello cotto 
nel fieno. Ma vi lascerete ispirare anche 
da trota su limone e olio alla brace, uovo 
d’oro, salmerino con levistico e mela verde, 
“amatriciana” dello chef. La scelta dei vini è 
ampia e articolata, con la possibilità lodevole 
di degustazioni al calice.

RISTORANTE 
PILA DELL’ABATE

Isola della Scala (VR)
tel. +39 045 7301006
www.piladellabate.it

titolare Leopoldo Leoni
chef Renato Leoni
chiuso domenica sera, alla sera solo 
su prenotazione
coperti 120
prezzo medio 27,00 euro (bevande escluse)

Situato in un antico mulino ristrutturato 
immerso nella terra magnifica in cui si 

produce il celebre Vialone Nano Veronese IGP? 
D’altronde la pila un tempo era il magazzino 
dove si riponeva a essiccare il riso appena colto, 
e Isola è una delle capitali mondiali del riso di 
qualità. Che è ça va sans dire il protagonista 
assoluto della carta, sia nelle versioni più 
tradizionali – all’isolana con carne di maiale 
tagliata grossa e il tastasal, all’Amarone, con le 
verdure di stagione – che in quelle più creative, 
come il riso nero spadellato con pomodorini e 
Taleggio o il risotto Mozzafiato, con Mozzarella di 
bufala Campana IGP ed erbette. Come secondo 
si può scegliere tra germano con polenta, 
brasato, salsicce con funghi, bolliti con pearà o 
qualcosa di più contemporaneo come l’involtino 
di melanzane con speck e formaggio Urgelia. 
Etichette del territorio, che ben si abbinano.

http://www.vecchiamalcesine.com
http://www.piladellabate.it
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LOCANDA ‘800
Negrar (VR)

tel. +39 045 6000133
www.locanda800.it

titolare Diego Donatelli
chef Diego Donatelli 
sommelier Gianfranco Elampini
chiuso lunedì
coperti 70 in veranda e 20 in sala barricaia
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Ècaratterizzato da un’atmosfera calda 
e accogliente questo ristorante di 

tono situato sulle colline dove nascono il 
Valpolicella e l’Amarone dove dal 2007 il 
patron Gianfranco Elampini propone sapienti 
rivisitazioni dei piatti tradizionali di territorio 
e una carta a base di pesce freschissimo. Dai 
fornelli dello chef Diego escono pietanze 
sempre calibrate tra gusto e leggerezza, dalle 
tecniche di realizzazione impeccabili: polpo 
alla griglia con patate schiacciate e mais 
croccante, carpaccio di manzo con agrumi, 
finferli e lamponi, prosciutto di Sauris con 
giardiniera di frutta e verdura, tagliolini con 
bottarga, pistacchio e lime, bigoli al ragù di 
cortile, risotti secondo stagione, padellata 
di crostacei della Locanda, guanciale di 
vitello con funghi e tartufo. La cantina è 
prevalentemente locale, con i grandi classici 
del territorio – e scusate se è poco – affiancati a 
piccole chicche semisconosciute.

TRATTORIA 
CAMPIANO

Malcesine (VR)
tel. +39 347 3105555

titolare Alessio Peroni
chef Nicola Debortoli
chiuso mercoledì a pranzo
coperti coperti 25 interni e 50 esterni
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Sembra uscita da un racconto breve 
questa trattoria rustica e graziosa, 

con bella terrazza che domina il Lago di 
Garda e dove potrete gustare una cucina 
tradizionale veneta senza compromessi. 
Porzioni abbondanti di piatti del territorio vi 
introdurranno a esperienze deliziose come 
quella del coniglio in tecia con la polenta, 
preparato secondo l’antica ricetta tipica del 
luogo. Ma non fatevi sfuggire nemmeno i 
primi piatti di pasta fresca fatta in casa, da 
condire a seconda delle stagioni con ragù di 
selvaggina, funghi o tartufo, le costate alla 
brace, i taglieri di salumi e formaggi e i dolci, 
tutti rigorosamente di produzione propria. 
Cantina essenziale ma molto interessante, 
con bottiglie eccellenti del Nord Italia 
accuratamente selezionate.

http://www.locanda800.it
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RISTORANTE 
LA CRU 

Romagnano (VR)
tel. +39 045 4951629
www.ristorantelacru.it

titolare Diego Zecchini
chef Giacomo Sacchetto
sommelier Giampiero Compare
chiuso domenica sera, lunedì e martedì tutto 
il giorno, mercoledì e giovedì a pranzo
coperti 25
prezzo medio 100,00 euro
(bevande escluse)

Sembra quasi uscito da un sogno questo 
relais ricavato da un’antica e sontuosa 

villa nobiliare sita nella minuscola frazione di 
Romagnano, all’interno del quale spicca per vis 
creativa il ristorante stellato dello chef Giacomo 
Sacchetto. Gusterete pietanze sostenibili, 
realizzate con materie prime provenienti 
dall’orto aziendale o da piccoli produttori 
della zona: salumi e formaggi della Lessinia 
accompagnati dai lievitati della casa, shiso 
dell’orto in tempura con sarde, miele e ricotta di 
capra, risotto con pancia di maiale, pomodoro e 
basilico, vapore di pesci e crostacei del mercato 
in guazzetto all’anice stellato, viola mammola 
con limone, acqua di more e rose. 

RISTORANTE 
ARILICA

Peschiera del Garda (VR)
tel. +39 045 6400040
www.antica-arilica.com

titolare Davide Zanolli
chef Davide Zanolli
sommelier Angela Curzio
chiuso mercoledì
coperti 80
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Al timone da oltre 10 anni la famiglia 
Zanolli – Claudio e il figlio Davide ai 

fornelli, mamma Angela in sala – ha da 
poco trasferito il ristorante fuori dal centro 
storico di Peschiera optando per una location 
più grande e spaziosa, caratterizzata da 
un’architettura e da colori vagamente pop. 
Non è invece fortunatamente cambiata di 
una virgola l’eccellente cucina a base di 
pesce, specialmente crudo, che sin dalle 
origini ha connotato la proposta del locale. 
Nella bella e variopinta sala pertanto 
ritroverete con gioia il plateau di ostriche, 
crostacei crudi e tartare, la capasanta 
gratinata al pistacchio di Bronte, il granchio 
reale, il risotto mantecato al nero di seppia, 
i paccheri con astice o aragosta, le code di 
scampi al curry con riso Pilaf e mele alla 
vodka, la catalana, il fritto misto e la grigliata. 
La carta dei vini, compilata magistralmente, 
non è sterminata ma eccelle per qualità e 
varietà delle etichette, locali, nazionali e di 
Champagne. 

http://www.ristorantelacru.it
http://www.antica-arilica.com
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ENOTECA 
AMBROSIA

San Bonifacio (VR)
tel. +39 045 7614303

titolare Moira Corbellari
chef Moira Corbellari
sommelier Andrea Zanovello
chiuso domenica e lunedì
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Nel centro di San Bonifacio troverete 
questa simpatica enoteca dall’ambiente 

accogliente e informale, ideale sia per 
il momento dell’aperitivo che per una 
cena vera e propria. Se l’opzione scelta 
è la seconda, allora il menu è basato 
essenzialmente sul pesce, proposto in 
declinazioni raffinate e originali. D’inverno si 
cena all’interno, nella veranda riscaldata dal 
camino, mentre nella bella stagione si può 
usufruire dell’ampio giardino ombreggiato 
dai gelsi. Non perdete il plateau di crudità di 
mare, rigurgitante di ostriche, ricci, scampi, 
tonno e ogni ben di Dio. Essendo un’enoteca 
la cantina è ovviamente fornitissima.

LOCANDA 
LE 4 CIACOLE

Roverchiara (VR)
tel. +39 0442 685115
www.le4ciacole.it

titolare Marco Scandogliero
chef Bruno Vignolle
sommelier Marco Scandogliero
chiuso domenica (in estate),
mercoledì (in inverno)
coperti 60
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Èsobrio ed elegante questo ristorante-
albergo dagli alti soffitti a volta in 

pietra a vista che affaccia esattamente sulla 
piazza principale del paese. Ed è qui, nel 
cuore della provincia veronese, che lo chef 
stellato Francesco Baldissarutti ha scelto 
di approdare con la sua cucina sofisticata, 
caratterizzata da un sapiente impiego delle 
erbe aromatiche e dello spiedo. Gusterete 
tartare di manzo marinato con fiore di 
zucchina e cartamo, risotto al tastasal di 
cinghialetto e bacca di alloro, royale di 
coniglio alla cacciatora, pesca all’Alchermes 
con lavanda e Prosecco, zuppa inglese. La 
degustazione dei formaggi di papà Tiziano è 
un’esperienza che vale la vita.

http://www.le4ciacole.it
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TAVERNA KUS
San Zeno di Montagna (VR)

tel. +39 045 7285667
www.tavernakus.it

titolare Giancarlo Zanolli
chef Stefano Lorenzi
sommelier Andrea Fardin
chiuso lunedì (periodo invernale)
coperti 70
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Profuma di tradizione, all’interno di una 
vecchia casa di pietra risalente al XVIII 

secolo situata sulle alture che dominano il 
Garda. Circondati da un’atmosfera rustica e 
calda appagherete la vostra brama di specialità 
tipiche della cucina veronese e di territorio, 
talvolta declinate in chiave contemporanea: 
zabaione salato al tartufo del Monte Baldo 
con spuma di Parmigiano e brioche salata al 
formaggio erborinato “Gialloblu”, mousse di 
finferli con la loro gelatina e formaggio allo 
zenzero, sfoglia rossa ripiena di ragù di capriolo 
gratinata al Monte Veronese, ravioli di funghi 
e stinco di vitello con salsa al prezzemolo, 
fettuccine al tartufo nero, tagliata di Garronese 
con patate Amandine e salsa bernese, girella 
di salmerino gratinata alle erbette del Baldo, 
Sacher rivisitata con cioccolato Guanaja 75%. 
Il vassoio di formaggi locali con mostarde 
fatte in casa è strepitoso. La carta dei vini conta 
circa 350 ottime etichette da tutta Italia, cui si 
affianca una corposa selezione di distillati.

RISTORANTE 
CORTE POLI

San Martino Buon Albergo (VR)
tel. +39 045 8820221
www.cortepoli.it

titolare Renato Albertini
chef Renato Albertini
sommelier Andrea Albertini
chiuso dal lunedì al giovedì
coperti 150
prezzo medio 25,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

Ricalca la tradizione culinaria veronese, 
e più in generale veneta, la cucina di 

questo ristorante sito in una splendida 
casa padronale del XVIII secolo un tempo 
dimora dei titolari e oggi luogo di eventi con 
lussuose suite e private SPA. Nelle belle sale 
affrescate o nell’ampio parco potrete godere, 
a seconda delle stagioni, di gnocchetti fritti 
con prosciutto crudo dolce di Montagnana, 
carne salada con olio EVO di produzione 
propria, riso Carnaroli all’Amarone e Monte 
Veronese di malga, gnocchetti con stracotto 
di somaro, polenta, carni alla brace, tiramisù. 
La scelta dei vini è concentrata sulle etichette 
regionali, ben selezionate.

http://www.tavernakus.it
http://www.cortepoli.it
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RISTORANTE 
12 APOSTOLI 

Verona
tel. +39 045 596999
www.12apostoli.com

titolare famiglia Gioco
chef Mauro Buffo
sommelier Luciano Palmieri
chiuso domenica e lunedì
coperti 45
prezzo medio 140,00 euro 
(bevande escluse)

Non c’è VIP che non sia passato per Verona 
e non abbia peccato di gola tra queste 

mura. Dal 1921 I Dodici Apostoli rappresenta 
la storia della ristorazione nella città scaligera, 
senza tuttavia mai sedersi sugli allori. Ecco 
allora che negli ambienti rinnovati secondo 
uno stile contemporaneo gusterete piatti con 
reminiscenze di Ferran Adrià, di cui lo chef 
Mauro Buffo è stato collaboratore, e altri più 
legati alla tradizione locale. Polpo alla paprika 
in riduzione di Valpolicella, salsiccia di trota in 
salsa rosa, fettuccine “Amami Alfredo”, vitello alla 
lavanda, sono solo degli esempi. Chiudete con 
la pasticceria apostolica. Carta dei vini che spazia 
tra il meglio d’Italia e Francia senza dimenticarsi 
delle rimarchevoli eccellenze del territorio. A fine 
pasto è d’obbligo una visita alle fondamenta di 
epoca romana e alle antiche cantine. 

LOCANDA DEL 
BORGO SOAVE 

Soave (VR)
tel. +39 045 7680092 
www.locandadelborgosoave.com

titolare Famiglia Marcazzan
chef Maria Zandonà
sommelier Cantina Rocca Sveva
coperti 250
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

In un luogo storico, abitato sin dall’antichità 
e sovrastato dal castello di Soave, si trova 

Locanda del Borgo, che sorge all’interno del 
Borgo Medievale di Soave, dove è ubicata 
anche la rinomata Cantina Rocca Sveva.
Locanda del Borgo nasce dal desiderio 
di fondere l’eccellenza dei vini Rocca 
Sveva con il gusto autentico di pietanze 
che caratterizzano il territorio circostante, 
preparate con semplicità ed eleganza. 
Immancabile l’accostamento dei pregiati vini 
Rocca Sveva, la cui cantina è raggiungibile a 
pochi passi ed è collegata con la Locanda da 
una galleria sotterranea.
“Il gusto e i sapori possono trasmettere 
emozioni  indelebili e genuine”.

http://www.12apostoli.com
http://www.locandadelborgosoave.com
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IL DESCO
Verona

tel. +39 045 595358
www.ristoranteildesco.it

titolare Elia e Matteo Rizzo
chef Elia e Matteo Rizzo
sommelier Matteo Zanni
chiuso domenica e lunedì
coperti 45
prezzo medio 95,00 euro 
(bevande escluse)

Rinnovato negli ultimi anni, questo 
ristorante che fu tra i primi a ricevere 

la stella Michelin rimane sempre un 
grande classico. Gli ambienti raffinati del 
palazzo rinascimentale in cui ha sede fanno 
da contrappunto a una cucina che non 
delude mai. Lo chef Matteo Rizzo, figlio del 
fondatore Elia da cui ha raccolto il testimone, 
vi farà provare l’ebbrezza della sogliola alla 
milanese, della faraona al cioccolato con 
crema di topinambur e aceto balsamico, del 
bon bon di foie gras, del filetto di vitellona 
con maionese di nocciole, della torta di 
rose con crema bruciata allo zenzero. La 
scelta enologica, anche se lecitamente 
avrete delle aspettative, supererà ogni più 
vostra velleitaria ambizione, con oltre 1000 
eccezionali etichette tra cui scegliere. 

CASA PERBELLINI
Verona

tel. +39 045 8780860
www.casaperbellini.com

titolare Giancarlo Perbellini
chef Giancarlo Perbellini
sommelier Marco Matta
chiuso sabato sera, domenica e lunedì
coperti 20
prezzo medio 175,00/200,00 euro 
(bevande escluse)

Non è un semplice ristorante, ma uno 
dei sacrari dell’alta cucina in Italia e 

con ogni probabilità nel mondo. Un luogo 
intimo, dove il cliente è in realtà ospite di 
una grande casa privata. E poi, naturalmente, 
la cucina di Giancarlo Perbellini, uno chef 
che le due stelle Michelin le aveva già scritte 
nel destino alla nascita: wafer di sesamo con 
tartare di branzino, maltagliati con manzo 
e porcini, petto di grouse profumato al 
whisky, piccione in emulsione di cicoria con 
lumachine di mare e maionese ai cannellini. 
Imperdibile il vassoio dei formaggi, 
divertenti ed entusiasmanti le dolcezze 
concesse a fine pasto. La cantina, inutile 
dirlo, è pantagruelica come si conviene a 
un locale di questo lignaggio e accoglie 
autentiche gemme dell’enologia mondiale. 

http://www.ristoranteildesco.it
http://www.casaperbellini.com
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PIZZERIA 
LITTLE ITALY

Verona
tel. +39 045 4720542
www.pizzerialittleitaly.com

chiuso mai
coperti 120
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Mai nome fu più ingannevole. Sì, perché 
nella Little Italy di New York la pizza, 

salvo eccezioni, non è poi che sia questo 
gran che: la Mozzarella fila come chewing 
gum, la parola pepperoni cela salami 
piccanti di incerta origine e capita sovente 
di trovare in carta anche la famigerata pizza 
con l’ananas. In questo locale a due passi 
dalla Casa di Giulietta, invece, la pizza segue 
strettamente le regole filologiche della 
tradizione napoletana: gli ingredienti sono 
quelli buoni, la lievitazione è da manuale e 
la farina impiegata viene macinata a pietra. 
La scelta è ampia, include tutti i classici ma 
anche qualche invenzione gourmet come la 
“Little Italy” con prosciutto, funghi, salsiccia 
e Gorgonzola, o la “Benvenuti all’Inferno” 
dedicata a chi ama i sapori forti.

LOCANDA 
4 CUOCHI

Verona
tel. +39 045 8030311
www.locanda4cuochi.it

titolare Locanda 4 Cuochi Srl
chef Moreno Pellegrini e Dario Fracasso 
chiuso lunedì e martedì a pranzo 
coperti 70 interni e 20 esterni
prezzo medio 48,00 euro (bevande escluse)

Giovane, dinamico, frizzante, questo 
locale aperto in società da quattro amici 

nel centro di Verona propone una cucina di 
impronta marcatamente classico-italiana con 
tocchi creativi. Dalla cucina a vista avrete il 
piacere di assaggiare “Mozzarella & Carrozza”, 
panissa di ceci fritta con baccalà mantecato, 
risotto allo zafferano con gamberi e cagliata 
al limone, fregola tiepida alle primizie estive, 
stinco di maialino laccato al miele e zenzero, 
arrosticini d’agnello con yogurt alla menta. Si 
chiude con una millefoglie secondo la ricetta 
di Giancarlo Perbellini. Scelta enologica 
ragionata, con la lodevole possibilità di 
abbinare a ciascuna portata un calice diverso 
di vini del territorio.

http://www.pizzerialittleitaly.com
http://www.locanda4cuochi.it
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VESCOVO MORO
Verona

tel. +39 045 8035084
www.vescovomoro.it

chef Michele Motta
sommelier Stefano Valetti 
chiuso mai
coperti 60 interni + 60 esterni
prezzo medio 55,00/75,00 euro 
(bevande escluse)

S tarete magnificamente in questo locale 
situato in una vecchia officina di inizio 

‘900 a due passi dalla basilica di San Zeno. 
Nell’ampia sala o in stagione nel dehors 
vi sarà servita una cucina della tradizione, 
reinterpretata in chiave contemporanea dallo 
chef-patron Michele Motta e dall’executive 
Moreno Bortolotti: luccio in salsa e sfoglia 
di polenta, lumache alla borgognona, 
scaloppa di fegato grasso d’anatra con 
gelatina al Recioto di Soave e croissant 
salato, bigoli AOP con gamberi marinati, 
raviolo aperto con bianchetto di coniglio e 
salsa di Valpolicella, persico in tempura con 
fumetto al limone, “pastissada” di cavallo 
con polenta, sfogliatina di Villafranca con 
zabaione freddo. L’altro socio, Stefano Valetti, 
sommelier di lungo corso, cura una carta dei 
vini compilata in maniera esemplare ricca di 
etichette di nicchia altrove irreperibili.

TRATTORIA 
AL POMPIERE   

Verona
tel. +39 045 08030537
www.alpompiere.com

titolare Marco Dandrea
chef Marco Dandrea
chiuso domenica
coperti 55
prezzo medio 43,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Sprizza tradizione locale da tutti i pori 
questa trattoria d’impronta tradizionale, 

dalle pareti letteralmente tappezzate di 
vecchie foto in bianco e nero, che dalla prima 
metà dell’Ottocento serve corpose porzioni 
di specialità tipiche veronesi. Arrivato nel 
2011, lo chef titolare Marco Dandrea non 
ha perso la bussola nemmeno per un 
secondo, di conseguenza continuerete a 
godere di eccellenti salumi e formaggi, 
tartare di Garronese con zabaione salato, 
risotto all’Amarone, pasta e fagioli secondo 
la vecchia ricetta di Giovanni Gabrielli, 
pastissada di cavallo con polenta, guancia 
di manzo brasata, tutti confezionati in 
maniera rigorosamente filologica. Attingete 
con entusiasmo a una cantina forte di ben 
800 etichette e chiudete con uno dei tanti 
distillati di pregio. 

http://www.vescovomoro.it
http://www.alpompiere.com


216VENETO

ANTICA 
TRATTORIA 
MOREIETA 1890

Arcugnano (VI)
tel. +39 0444 273311
www.moreieta.com

titolare Stefano Costa
chef Mattia Costa
sommelier Tufa Dritan
chiuso martedì e lunedì sera
coperti 140
prezzo medio 40,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Sarete come travolti dall’accoglienza 
calorosa che troverete in questo locale 

d’impronta country, ricavato da un antico 
casolare dove d’inverno il caminetto crepita 
in continuazione. Ma ancora di più vi colpirà 
la cucina di territorio che avrete la ventura 
di assaggiare, connotata da un massiccio 
impiego, secondo stagione, di funghi, tartufi, 
carni saporose e selvaggina da penna. Ecco 
allora cappuccino di funghi con spuma di 
patate e tartufo, risotto o tagliolini al tartufo, 
squisite costate da fare alla brace, guancia 
di vitello all’Amarone, torta Foresta Nera 
con ganache al cioccolato. La carta dei vini è 
un atlante dell’enologia veneta, con buone 
bottiglie anche da altre regioni.

RISTORANTE 
CASIN 
DEL GAMBA

Altissimo (VI)
tel. +39 0444 687709
tel. +39 327 7776288
www.casindelgamba.it

titolare Antonio Dal Lago
chef Antonio Dal Lago
sommelier Luca Dal Lago
chiuso domenica sera, lunedì tutto il giorno, 
dal martedì al venerdì a pranzo
coperti 20 alla carta e 40 gruppi ed eventi
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Pare uscito da un quadro questo casolare 
situato nella minuscola frazione di 

Roccolo Pizzati, pieno altopiano vicentino, e 
ora trasformato in ristorante elegante dopo 
un sapiente restauro. Nella bella sala dagli 
arredi sobri o in stagione nella luminosa 
veranda, gusterete i piatti dello chef-patron 
Antonio Dal Lago, ispirati fortemente alla 
tradizione veneta. Ecco allora crudità di 
ovoli con tartufo nero e profumi agrumati, 
lumache in crema di erbe, pappardelle 
con porcini delle Vezzene e burro locale, 
“caciopepe ad Altissimo” con pepe 
affumicato e ravanello, maialino iberico alla 
birra affumicata, torta di nocciole al rosolio di 
Carlotto con cremoso al gianduia.

http://www.moreieta.com
http://www.casindelgamba.it
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L’ACCHIAPPAGUSTO
Arcugnano (VI)

tel. +39 340 9731060
www.acchiappagusto.it

titolare famiglia Andriolo
chef Eleonora Andriolo
sommelier Marta Sofia e Sofia Andriolo
chiuso domenica sera e lunedì tutto il giorno
coperti 35
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Fantastica location ad Arcugnano, sui colli 
Berici, non lontano dal centro storico di 

Vicenza. Il ristorante, 35 coperti, in estate 
accoglie i propri clienti sulla terrazza antistante 
dalla quale si ha una vista romantica sulla 
pianura vicentina. Nonostante siamo in 
collina, la cucina della giovane Chef Eleonora, 
è una cucina prettamente di mare con 
influenze esotiche. L’eccellenza delle materie 
prime, l’audacia di abbinamenti particolari 
e mai casuali sedurranno il vostro palato 
sino a conquistarlo definitivamente. Tra gli 
antipasti ricordiamo l’emozione del mare, un 
piatto composto da cinque assaggi: noce di 
capesante, piovra arrostita, calamaro ripieno, 
acciughe del Cantabrico e ringo di baccalà. Tra 
i primi vale la pena di elencare lo spaghetto 
con aglio nero, burro di mandorle e tartare di 
gamberi rossi oltre agli spaghetti scampi ed 
agrumi. Servizio attento e preciso, carta dei vini 
profonda con 150 etichette ben ripartite tra 
Italia ed estero.

DAMINI 
MACELLERIA 
E AFFINI

Arzignano (VI)
tel. +39 0444 452914
www.daminieaffini.com

titolare Gian Pietro - Giorgio Damini
chef Giorgio Damini
sommelier Gian Pietro Damini
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 35
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Una sorta di Nirvana dei meaters, situata nel 
cuore della campagna vicentina che si fregia 

della prima stella Michelin mai assegnata in 
Europa a un locale di questa tipologia. E difatti 
la materia prima affidata alle capaci mani dello 
chef Giorgio Damini è quanto di più selezionato 
e qualitativamente eccelso si possa trovare 
sul mercato: carni delle razze più pregiate sia 
autoctone che internazionali, dalla Garronese 
alla Highland, dalla Rubia Gallega alla Wagyu, 
di cui l’azienda si approvvigiona facendo grande 
attenzione alla sostenibilità e ai piccoli allevatori 
di nicchia. Il menu, ovviamente, è consequenziale: 
prosciutto iberico Joselito Riserva, Culatello di 
Zibello 36 mesi, battuta crudo in tre stagionature, 
spaghetto “Ma’kaira” in saòr, “Damburger”, pollo 
alla cacciatora. Oltre naturalmente a tutti i tagli di 
macelleria che sceglierete a vostro piacimento per 
farveli cucinare espressi. Chiudete poi in dolcezza 
con una meringata 3.0.

http://www.acchiappagusto.it
http://www.daminieaffini.com
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RISTORANTE 
CAMPOMEZZAVIA

Asiago (VI)
tel. +39 0424 700189
www.campomezzavia.it

titolare Rigoni Snc
chef Marilena e Moreno Baù
chiuso martedì sera
coperti 80/90
prezzo medio 18,00/20,00 euro 
(bevande escluse)

Vi sentirete come a casa vostra in questo 
confortevole albergo ristorante di 

impronta assolutamente classica situato in 
una solitaria frazione sull’altopiano di Asiago. 
La gestione della famiglia Rigoni, una 
costante dal 1903, è garanzia di famigliarità 
anche una volta seduti a tavola: vi saranno 
pertanto servite abbondanti porzioni di 
canederli alle erbe spontanee, cappelletti 
ai bruscandoli, pasticcio con speck e Asiago, 
bigoli con l’anatra, crespelle ai funghi, 
baccalà alla vicentina, spezzatino in umido, 
funghi e formaggio fuso, tutti accompagnati 
dall’immancabile, calda polenta. Ottima la 
tagliata, di stampo casalingo i dolci, tutti di 
produzione propria. La selezione dei vini è 
prevalentemente regionale, non sterminata 
ma con tante ottime bottiglie. Impossibile 
non chiudere in bellezza con una grappa 
scelta dal folto assortimento.

RISTORANTE 
MALTRAVERSI

Arzignano (VI)
tel. +39 0444 453904
www.maltraversi.com

titolare Daniel Lazzaro e Andrea Lavezzi
chef Daniel Lazzaro
sommelier Valentina Pretto
chiuso sabato a pranzo, domenica sera 
e lunedì tutto il giorno
coperti 60
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Èuna sfida quella lanciata da questo locale 
dall’ambientazione contemporanea, dal 

servizio attento e cordiale, dall’atmosfera 
raffinata: proporre, nella terra di polenta 
e baccalà, una cucina dei pescatori, intesa 
veramente come selezione del pescato a 
360 gradi, operazione che lo chef-pescatore 
Daniel Lazzaro assieme alla sua brigata, 
compie ogni mattina con meticolosità ed 
esperienza. Alla carta non fatevi sfuggire 
il crudo di scampi, la paella, la classica 
granseola con olio EVO del Garda, i crostacei 
al vapore, la gran catalana, il fritto misto. 
Accanto, stessa gestione, c’è l’Oysteria dove 
poter gustare ostriche e bolle – nazionali e 
non. La carta dei vini difatti è seria, e spazia 
tra i migliori bianchi d’Italia e di Francia con 
bella presenza di bollicine d’autore.

http://www.campomezzavia.it
http://www.maltraversi.com
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RISTORANTE CA’ 7
Bassano del Grappa (VI)

tel. +39 0424 383350
www.ca-sette.it

titolare Renzo Zonta
chef Alex Lorenzon
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 70
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Èil tipo di luogo che non ti aspetteresti 
mai di trovare questo albergo ristorante 

elegante e raffinato, situato in una vecchia 
villa settecentesca ristrutturata secondo i 
dettami del design contemporaneo. Nella 
bella sala ristorante, o in stagione nel 
lussureggiante giardino, la cucina di Alex 
Lorenzon, ricercata senza staccarsi troppo dalla 
tradizione, a cavallo fra terra e mare, saprà 
poi darvi la vera cifra stilistica di questo luogo 
da sogno: scampi crudi marinati al miele e 
limone con olio EVO di Zonta, suprema di 
pollo con porcini, spugna al prezzemolo e 
pancetta croccante, trofie con vongole alla 
cassopipa, bottarga e polvere di pane all’alga 
spirulina, ravioli ai caprini di Montegalda 
con burro e pere al Torcolato, filetto di Sorana 
con testa di porcino alla genovese e Vezzena, 
gran fritto di pesce “alla venexiana”, tiramisù 
Ca’ 7 con finto biscotto al caffè e gelato al 
mascarpone. In cantina riposano circa 200 
etichette, regionali e nazionali, inclusi quelli 
della proprietà Vigneto Due Santi.

LOCANDA 
PERINELLA

Brogliano (VI)
tel. +39 0445 947688
www.locandaperinella.it

titolare fratelli Perin
chef Marinella Perin
sommelier Marco Perin
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 120 interni e 80 esterni
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

In un piccolo centro a mezza collina, nel 
caratteristico contesto delle valli venete, sorge 

questo albergo con ristorante accogliente e 
confortevole, gestito da tre generazioni dalla 
famiglia Perin, che si divide equamente i 
compiti fra sala, accoglienza e cucina. Nella 
luminosa veranda dalle grandi vetrate potrete 
gustare specialità di mare e di terra fortemente 
debitrici della tradizione culinaria veneta: 
carpaccio di pesce spada con zucca in saòr, tris 
di baccalà, prosciutto crudo di Montagnana 
stagionato 24 mesi, coppa, sopressa, gnocchi 
di patate con crema di latte al tartufo nero dei 
Colli Berici, spaghetti al nero di seppia con 
moscardini e piselli, zuppa alla boscaiola con 
orzo e fagioli, tagliata di manzo, controfiletto 
di agnello, spiedino di pollo bardato con 
pancetta, lumache alla veneta, baccalà alla 
vicentina con polenta di Marano. La cantina è 
prevalentemente regionale, con ampia scelta di 
vini, passiti e distillati.

http://www.ca-sette.it
http://www.locandaperinella.it
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RISTORANTE 
MILLELUCI

Lusiana Conco (VI)
tel. +39 333 2621925
www.elvispilati.it

titolare Elvis Pilati
chef Elvis Pilati e Giacomo Pilati
sommelier Elvis Pilati
chiuso lunedì e martedì
coperti 28
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Ènella piccola frazione di Rubbio, situata 
sull’altopiano che domina Bassano del 

Grappa che il “cuoco di montagna” Elvis Pilati 
ha la sua “tana”, dove la sua cucina, fondata 
sui quattro pilastri – conoscenza, tecnica, 
intuizione, stagioni – ha modo di esprimere 
tutta se stessa. Nei locali di impronta classica, 
d’inverno riscaldati dalla stufa in ghisa, o 
nella bella terrazza con vista panoramica 
sulla valle del Grappa, resterete stupiti dalle 
preparazioni dello chef-patron, realizzate 
con materie prime a filiera cortissima: risotti 
della tradizione come li faceva la nonna, 
piatti cotti lungamente sulla stufa come 
una volta, il tutto innaffiato da una carta dei 
vini ampia e ricercata, custode di importanti 
referenze d’annata tipiche del territorio. 
Rapporto qualità-prezzo che sorprende 
piacevolmente. 

AL CASTELLO 
ANTICA OSTERIA   

Gambellara (VI)
tel. +39 371 4115707
www.alcastelloanticaosteria.com

titolare Walter Smittarello
chef Walter Smittarello e Paola Fabris
sommelier Anna Smittarello
chiuso lunedì, martedì e domenica sera
coperti 35 interni e 25 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Sobrio, raffinato, tranquillo, questo locale 
arredato in maniera classica, con le belle 

sedie in paglia di Vienna e curiosi dipinti 
appesi alle pareti, propone una cucina 
che prendendo le mosse dalla tradizione 
di territorio indulge a percorsi di ricerca 
studiati e mai banali, ben governati dagli 
chef Walter Smittarello e Paola Fabris. Non 
perdetevi per nulla al mondo il maialino 
CBT rosolato e accompagnato da polenta di 
Marano e patate locali al forno, ma lasciatevi 
ispirare anche dai calamari alla plancia, dalla 
zuppa di cavolo nero e verdure dell’orto, 
dalla battuta di manzo irlandese con senape 
e salsa al rabarbaro, dalla parmigiana 
rivisitata, dalla torta di rose. La carta dei vini, 
ottimamente curata da Anna Smittarello, 
include circa 250 etichette, per circa la metà 
provenienti dalle diverse regioni d’Italia e 
per il restante dalla Francia. 

http://www.elvispilati.it
http://www.alcastelloanticaosteria.com
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OSTERIA 
MADONNETTA

Marostica (VI)
tel. +39 0424 75859
www.osteriamadonnetta.it

titolare famiglia Guerra
chef Annamaria Mianzan Guerra
chiuso giovedì
coperti 35 interni e 60 esterni
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Profuma di tradizione, di cucina di casa 
e di ristorazione dei bei tempi andati 

questa osteria caratteristica situata a poca 
distanza dalla celeberrima piazza degli 
Scacchi, tutta arredi di legno palesemente 
vissuti, bottiglie di vino in esposizione e 
stoviglie della nonna in bella vista. Dalla 
sua fondazione nel lontano 1904 propone 
esclusivamente piatti del territorio, realizzati 
in maniera filologica e come da manuale: 
salumi e formaggi dell’altopiano di Asiago 
con sottoli e sottaceti di produzione propria, 
baccalà mantecato, bigoli in salsa, pasticcio 
con verdure di stagione, pasta e fagioli, 
fegato alla veneziana, musetto con cren, 
baccalà alla vicentina con polenta, oca 
arrosto, trippa alla veneta, polpette, tiramisù, 
macafame. D’estate si cena nell’ampio cortile, 
d’inverno al caldo del caminetto. Chiudete 
con gli immancabili zaleti da intingere nel 
Torcolato. Scelta dei vini prevalentemente 
regionale e grande assortimento di distillati 
pregiati, come si conviene.

LA LOCANDA 
DI PIERO

Montecchio Precalcino (VI)
tel. +39 0445 864827
www.lalocandadipiero.it

titolare Renato Rizzardi e Sergio Olivetti
chef Renato Rizzardi
sommelier Sergio Olivetti
chiuso domenica sera, lunedì tutto il giorno
e martedì a pranzo
coperti 45
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Non mancherà di affascinarvi questo 
ristorante raffinato e dall’atmosfera 

calda dal grande camino che arde nella 
sala principale e dalle ampie vetrate da cui 
godere il panorama. Lo chef Renato Rizzardi 
crea una proposta culinaria sofisticata 
eppure solida, scevra da mode passeggere. 
Sorseggiando un calice di brut metodo 
classico preparatevi ad assaggiare trota 
della Valdastico affumicata con taboulè 
vegetale e sorbetto di sedano e menta, 
risotto Acquerello al melone e culaccia con 
riduzione di Porto, pepe nero e quark al lime, 
piccione con le sue animelle e finanziera al 
tartufo nero, cassata agli agrumi canditi con 
ricotta al rosolio di Carlotto e composta di 
albicocche e frutta secca. La carta dei vini è 
di grande assortimento, sia nazionale che 
estero.

http://www.osteriamadonnetta.it
http://www.lalocandadipiero.it
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RISTORANTE 
PEDROCCHI

San Giorgio di Perlena (VI)
tel. +39 0445 851194
www.hotelpedrocchi.it

titolare Fabio Marchioretto
chef Fabio Marchioretto
chiuso domenica sera e martedì
coperti 150
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Esistente da quasi cento anni, questo 
albergo sobrio e confortevole situato 

nella solitaria frazione di San Giorgio di 
Perlena vanta una proposta legata alla 
tradizione di territorio, a partire dal baccalà, 
specialità della casa certificata dall’apposita 
Confraternita e proposto dallo chef Fabio 
nelle sue versioni più diffuse, mantecato 
o alla vicentina. Ma non mancano altre 
suggestioni golose, dai salumi e formaggi 
del territorio serviti con giardiniera ai bigoli 
preparati con la ricetta di famiglia (data 
1963), dai risotti secondo stagione alla 
tagliata di vitello impanato con riduzione 
di Amarone. Chiudete con con i classici 
zaleti – biscotti di farina gialla – da intingere 
nel Torcolato. La selezione enologica è 
prevalentemente regionale, con ottime 
chicche locali, monumentale quella di 
grappe e distillati.

POMO D’ORO 
CUCINA IN 
BOTTEGA

Romano d’Ezzelino (VI)
tel. +39 0424 33441
www.pomodorocucinainbottega.it

titolare Letizia Bonamigo e Valentina Pavan
chef Valentina Pavan
sommelier Letizia - Valentina
chiuso domenica 
coperti 35/40
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero stupefacente questo locale 
multitasking un po’ bottega e un po’ 

osteria-enoiteca dalla gestione giovane, 
entusiasta e competente situato in un 
vecchio spaccio di vini alle porte di Bassano. 
Davanti c’è una gastronomia ricca di ogni 
ben di Dio, sul retro invece si apre la sala 
ristorante. È qui che vi arriveranno, forti e 
chiare, le pietanze uscite dalle mani della 
chef Valentina: salumi e formaggi ricercati, 
non solo del territorio, tortelli di castagne, 
tartufo e Parmigiano con spuma di broccolo 
di Bassano e crumble salato di semi di zucca, 
pancia di maialino laccata con mostarda 
di mele, scrigno al lampone con ganache 
di cioccolato. La scelta dei vini, così come 
quella dei distillati e delle birre artigianali, è 
ovviamente sterminata.

http://www.hotelpedrocchi.it
http://www.pomodorocucinainbottega.it
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RISTORANTE  
ALL’ANTENNA

Schio (VI)
tel. +39 0445 529812
www.ristorante-antenna.it 

titolare Giovanni Dal Santo
chef Giovanni Dal Santo
sommelier Laura Veronese 
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Sorge sulla cima di una collina appena 
fuori Schio questo ristorante dalla sala 

arredata in maniera molto personale e 
raffinata. Un ambiente ovattato, ove regna 
quiete e tranquillità: premesse ideali per 
gustarsi a pieno i piatti della casa, che 
rappresentano un connubio perfetto fra 
tradizione e innovazione. Al capitolo antipasti 
si esaltano la sfoglia con fonduta di verdure 
variabili a seconda della stagionalità e il 
budino di pomodoro con crostini piccanti. 
Tra i primi i cannelloni dorati con mozzarella 
di bufala e ricotta e i gargati col consiero, 
piatto tipico della cucina locale. Lombo 
d’agnello dorato, tagliata di manzo e baccalà 
alla vicentina completano l’offerta del menù 
prima di passare ai dessert. Carta dei vini 
articolata e ben equilibrata, con presenza 
di vini di tutte le regioni d’Italia e alcune 
interessanti etichette francesi..

LOCANDA 
STELLA ALPINA

Treschè Conca di Roana (VI)
tel. +39 0424 694031
www.locandastellalpina.it

titolare Tullia Panozzo
chef Giorgio Mosele
sommelier Giorgio Mosele 
e Glorianna Menegon
chiuso in bassa chiuso mercoledì a cena, 
lunedì martedì a cena (solo su prenotazione)
coperti 55 interni e 50 esterni
prezzo medio 35,00 /50,00 euro 
(bevande escluse)

Sembra uscita da un dipinto naif questa 
locanda situata sull’altopiano dei sette 

comuni – si dice il luogo migliore per ammirare 
le stelle di notte – che immersa nel verde vi farà 
sentire come a casa vostra. Giorgio e Glorianna,  
vi serviranno pietanze profondamente 
radicate nelle tradizioni e basate su ciò che il 
territorio ha di meglio da offrire, dai funghi alla 
selvaggina, dai formaggi di malga alle verdure 
dell’orto. Non perdete i taglieri di salumi e 
latticini, i bigoli al capriolo, i tagliolini con 
tarassaco e spugnole, la cacciagione in umido, 
le costate cotte al camino, gli straccetti di cervo 
con Vezzena e balsamico, lo strudel. Selezione 
enologica include il meglio dei vini nazionali, 
elargiti da un servizio cordiale e puntuale. 

http://www.ristorante-antenna.it
http://www.locandastellalpina.it
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OVOSODO 
RESTAURANT

Vicenza
tel. +39 0444 322320
www.ovosodoworld.it

titolare Jacopo Tranquilli
chef Andrea Bertoluzzo
sommelier Enrico De Agostini
chiuso giovedì a pranzo e lunedì 
coperti 100
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Simpatico, sbarazzino, giovane, questo 
locale multitasking nel centro storico di 

Vicenza, a due passi dalla piazza dei Signori, 
che a seconda dell’ora e dell’inclinazione 
del cliente può fungere da cocktail bar o da 
champagneria, da pizzeria gourmet o da 
ristorante vero e proprio. In un ambiente 
studiato, che mette a proprio agio, gusterete 
una cucina di ampie vedute, capace di spaziare 
per tutta Italia e anche oltre i patri confini: 
pizzelle fritte con pomodoro e Parmigiano, 
ostriche, battuta di manzo con burrata, baccalà 
mantecato con chips di polenta, risotto 
Acquerello con stracciatella, capperi fritti e 
polvere di pomodoro, Ovo’s Burger, fritto misto 
di mare. Squisita la carne alla griglia, molto 
buone anche le pizze, realizzate con ingredienti 
pregiati. Carta dei vini ottimamente compilata, 
forte di 200 etichette in prevalenza italiane e di 
livello, più una presenza qualificata di bollicine 
francesi assolutamente indispensabile. 

IL CEPPO
Vicenza

tel. +39 0444 544414
www.gastronomiailceppo.it

titolare Famiglia Boscolo
chef Luca Murro
sommelier Ivana e Mariagiovanna Boscolo, 
Eva Foletto
chiuso lunedì
coperti 30
prezzo medio 32,00 euro (bevande escluse)

Ha un’anima eclettica questo bistrot 
dall’aspetto contemporaneo, arredato 

con tavoli e sedie di design in plexiglass che 
contrastano piacevolmente con i muri in pietra a 
vista dell’antica cantina, collegata a una celebre 
e rinomata gastronomia cittadina, che ospita 
il locale. La qualità indiscussa di quest’ultima 
si riflette ineluttabilmente sulla proposta di 
cucina, improntata alla tradizione veneta e 
connotata da una grande attenzione per le 
materie prime e una spiccata predilezione 
per il baccalà: taglieri di salumi e formaggi 
autoctoni, frittelle di baccalà, bresaola di tonno 
con burratina pugliese e tartufo nero, bigoli con 
l’anatra, maccheroncini di mais alle verdure, 
baccalà alla vicentina, filetto di vitello CBT con 
verdure, vitello tonnato, cheesecake ai lamponi, 
semifreddo di mandorle e miele affogato al 
caffè. Da bere si può scegliere fra una ragionata 
proposta di vini da tutta Italia o una valida birra 
artigianale di produzione locale.

http://www.ovosodoworld.it
http://www.gastronomiailceppo.it
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RISTORANTE 
DA BIASIO

Vicenza
tel. +39 0444 323363
www.ristorantedabiasio.it

titolare Daniele Rossato
chef Walter Bertoldi
sommelier Daniele Rossato
chiuso lunedì e sabato a pranzo
coperti 60
prezzo medio 50,00/55,00 euro 
(bevande escluse)

Èil più classico dei classici questo 
ristorante elegante e di tono risalente al 

1848, situato poco fuori città e da sempre 
frequentato dalla Vicenza che conta. 
Ammirando il bel panorama del capoluogo 
che si gode dalle ampie vetrate godrete di 
una cucina che ai richiami tradizionali unisce 
una forte spinta innovativa: fantasia di pesci 
e crostacei crudi, sopressa con polenta e 
funghi, bigoli con l’anatra su fonduta di 
Asiago, linguine piccanti con astice, ciliegini 
e basilico, scampi reali fritti con pinzimonio 
e maionese ai lamponi, trippe alla veneta 
con fagioli, pinza con zabaione. La cantina 
è vasta, in grado di soddisfare praticamente 
ogni richiesta.

RISTORANTE 
OPERA TERZA

Zanè (VI)
tel. +39 0445 315510
www.operaterza.it

titolare Francesco Dal Santo
chef Francesco Dal Santo
sommelier Agnese Girardi
chiuso domenica sera e martedì
coperti 40
prezzo medio 39,00 euro (bevande escluse)

L’’amore per le cose buone, genuine e 
fatte con passione, sono le colonne 

portanti di questo ristorante sobrio ed 
elegante che vede al timone Agnese Girardi e 
Francesco Dal Santo, lei in sala lui ai fornelli, 
e che propone un connubio di territorialità 
e stagionalità. In un ambiente raccolto e 
accogliente potrete assaggiare coscette di 
quaglia ripiene di salamella con polenta 
di Marano fritta e mostarda di cipolle, fritto 
autunnale con crema di formaggio e tartufo 
nero, raviolone “ossobuco” con zafferano, 
midollo e Parmigiano, piccione in due 
cotture laccato al miele, crema fritta alla 
veneziana con marmellata di arancia amara. 
Carta dei vini praticamente sterminata, in 
grado di mettere in imbarazzo anche il più 
esigente degli intenditori.

http://www.ristorantedabiasio.it
http://www.operaterza.it
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TRATTORIA AL 
CACCIATORE DE 
LA SUBIDA

Cormòns (GO)
tel. +39 0481 60531
www.lasubida.it

titolare Adriano Sirk
chef Alessandro Gavagna
sommelier Michele Paiano e Mitja Sirk
chiuso lunedì, martedì e mercoledì
coperti 70
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Veramente splendido questo ristorante 
incastonato tra le vigne e i boschi 

del Collio Goriziano, terra di inenarrabili 
vini, all’interno di un elegante country 
resort gestito dalla famiglia Sirk. Le sale 
in perfetto stile rustico fanno da sfondo 
a un interessante connubio fra cucina 
tradizionale locale e piatti di impostazione 
contemporanea. Ecco allora uscire dalla 
cucina dello chef stellato Alessandro 
Gavagna l’eccelso stinco di vitello con patate 
in tecia cotto nel forno del pane, gli “zlikrofi”, 
tortelli della Valle d’Idrija ripieni di patate 
ed erba cipollina, il carpaccio di cervo con 
asparagi selvatici, la pasta fresca all’estratto 
di rabarbaro. Curiosa la produzione di aceto 
di casa Sirk. La carta dei vini è raffinata e 
include pregevoli etichette friulane, slovene 
e croate.

L’ARGINE 
A VENCÒ   

Dolegna del Collio (GO)
tel. +39 350 5212804
www.largineavenco.it

titolare Antonia Klugmann
chef Antonia Klugmann
sommelier Roberto Stella
chiuso lunedì e martedì
coperti 22
prezzo medio 82,00 euro (bevande escluse)

Immersa in aperta campagna, vicino al 
confine con la Slovenia, ha sede la “casa” di 

Antonia Klugmann. 
Un bellissimo casale in pietra, con accanto 
un vecchio mulino ristrutturato, immerso 
nel verde. Arredamento moderno ed 
essenziale nel quale spicca la cucina a vista 
dove possiamo ammirare la Chef all’opera. 
Al fortunato ospite viene offerta la scelta 
di tre menù degustazione: il Piccolo Menu 
(5 portate), Il Nostro Menù (6 Portate), Il 
Territorio: Vita in movimento (10 portate). 
Difficile annoverare un piatto da consigliarvi, 
vista la frequenza con la quale cambia il 
menù, ma se proprio dobbiamo, optiamo per 
i cannelloni ripieni di ricotta e cicorie glassati 
alle ortiche. Servizio di sala professionale e 
molto empatico. Carta dei vini profonda che 
vanta di ben 620 etichette italiane ed estere.

http://www.lasubida.it
http://www.largineavenco.it
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TRATTORIA 
ALLA LUNA

Gorizia
tel. +39 0481 530374 
www.trattoriaallaluna.com

titolare Elena Pintar
chef Celestina Pintar
sommelier Elena Pintar
chiuso domenica sera, lunedì, martedì 
e mercoledì a pranzo
coperti 60
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Èdal 1876 che questa trattoria 
caratteristica situata vicino ai giardini 

pubblici, arredata con i vecchi mobili di 
legno vissuto e le pentole che penzolano dal 
soffitto, dispensa ai propri fidati avventori 
generose porzioni della cucina tradizionale 
del territorio così come codificata nei ricettari 
di Ursula e Maria, le nonne della titolare 
Elena Primosic. I grandi classici non mancano 
mai: prosciutto cotto in crosta con cren, toc’ 
in braide con salame e ricotta, salumi d’oca, 
gnocchetti al sugo d’arrosto, zuppa fumante, 
gnocchi dolci, mezzelune di palacinka al 
Montasio, salame saltato con aceto e polenta, 
gulasch, cevapcici (polpette) alla piastra, 
sardoncini marinati al cartoccio. Da non 
perdere i dolci, debitori della tradizione slava 
e mitteleuropea. La cantina, curata dal figlio 
Felix, è ricca di etichette regionali, nazionali e 
internazionali.

RISTORANTE 
AL PONTE SUL 
FIUME ISONZO

Gradisca d’Isonzo (GO)
tel. +39 0481 99213 
www.albergoalponte.it

titolare Fabiano e Adriano Rizzotti
chef Luca Plett
sommelier Adriana Rizzotti
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 80
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Immerso tra i vigneti del basso Carso e 
circondato dal verde non potrete mancare 

di fare tappa in questo albergo dal fascino 
centenario sito lungo le sponde dell’Isonzo. 
Dal 1898 la gestione della famiglia Rizzotti 
è garanzia di tradizione gastronomica di 
territorio in parte rivista dalla vena creativa 
dello chef Luca Plett: cremoso alla zucca 
con guanciale d’Osvaldo, nido di polenta 
con fonduta di formaggi friulani e ricotta 
affumicata in casa, ravioli di magro con 
mandorle e pinoli, cjarson carnici secondo 
l’antica ricetta di famiglia, gulasch in tecia 
con polenta, gran bollito al carrello con salse 
e mostarde della casa, dolce al cioccolato con 
olio carsolino e sale. In estate si può mangiare 
nell’elegante dehors. Ricca e pregiata la 
cantina, che conta più di 400 referenze 
provenienti dalle zone del Collio e dell’Isonzo.

http://www.trattoriaallaluna.com
http://www.albergoalponte.it
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LOKANDA 
DEVETAK 1870

Savogna d’Isonzo (GO)
tel. +39 0481 882488
www.devetak.com

titolare Avguštin Devetak
chef Gabriella Cottali Devetak
sommelier Avguštin Devetak
chiuso lunedì e martedì
coperti 70
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Fondata nel 1870 dalla famiglia Devetak 
come semplice “gostilna”, un’osteria 

di campagna tipica della regione carsica, 
oggi è un ristorante specializzato in piatti 
della tradizione locale con forti venature di 
quella mitteleuropea. Il piatto forte sono i 
fusi con luganega e formaggio Jamar, tipico 
del Carso, dove i sapori delle due culture 
si fondono. Ma non perdete nemmeno lo 
“zuff” (farinata con ricotta di capra alle erbe), 
gli “snidjeno testo” (gnocchetti con ragù di 
coniglio e ricotta affumicata), la “Selinka” 
(minestrone con fagioli) e il baccalà con 
polenta della nonna Zuta. Chiudete con una 
classicissima “Gibanica”. Il locale è anche 
azienda agricola, bottega di conserve fatte 
in casa e specialità alimentari, e piccola 
locanda con camere semplici ma confortevoli 
e noleggio biciclette.

RISTORANTE 
ALBERGO AL 
PESCE D’ORO

Monfalcone (GO)
tel. +39 0481 830206 
www.alpescedoro.com

titolare Margherita Francovic 
e Stefano Tolomio
chef Stefano Tolomio
chiuso domenica e lunedì
coperti 35
prezzo medio 35,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Affacciato sulla cornice incontaminata 
del lido di Panzano, questo accogliente 

e grazioso albergo-ristorante propone una 
cucina rigorosamente di mare, secondo 
le tradizioni locali. Il menu lo decidono 
ogni giorno la quantità e l’assortimento 
del pescato, quindi sarà il caso a decidere 
se gusterete le capesante alla griglia o i 
canestrelli al vapore, le capelunghe o i 
tagliolini con granciporro. Come secondo 
sceglietevi una grossa pezzatura da fare 
al forno. In stagione si pasteggia in un 
delizioso giardino fiorito. Per innaffiare il 
tutto a disposizione una carta dei vini ben 
compilata, dove risaltano le referenze del 
vicino Collio Friulano.

 www.colomberotto.it

Carni allevate 
in Italia

Dry aged 
per la ristorazione
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IL PEDROCCHINO
Sacile (PN)

tel. +39 0434 70034
www.ilpedrocchino.it

titolare Giampiero Dalla Torre 
e Donatella Isola
chef Paolo Dalla Torre
sommelier Francesco Dalla Torre
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 80
prezzo medio 80,00/90,00 euro 
(bevande escluse)

Mantiene ben meritata la sua fama di 
ristorante tra i più raffinati della regione 

questo grande classico dell’accoglienza che da 
sempre propone una solida cucina di pesce e 
al proprio interno ospita anche un’ambasciata 
della Krug, la rinomata maison de Champagne. 
Nel decor tipico delle vecchie ville venete 
assaporerete ostriche, selezione di crostacei 
crudi, capesante all’olio d’oliva, McPedro, 
spaghetti freddi all’acqua di pomodoro con 
crudo di branzino, gnocchi alle canocchie, 
busiate con scampi, vongole veraci e bottarga, 
fritto in rete ai sette cereali, soaso con battuto 
di melanzane e passion fruit, scampi alla 
plancia con pomelo e more, ghiacciato di 
cassata siciliana con salsa al pistacchio e 
amarene di Cantiano. La carta dei vini conta 
oltre 600 etichette, vini bianchi e Champagne, 
ospitate nelle cantine del XV secolo assieme a 
un’impressionante batteria di distillati.

TRATTORIA 
AI CACCIATORI

Cavasso Nuovo (PN)
tel. +39 0427 777800 

titolare Daniele Corte
chef Angelina Zecchini e Andrea Gambon
sommelier Daniele Corte
chiuso  lunedì, martedì e mercoledì, giovedì 
e domenica solo a pranzo, 
coperti 35
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Ha l’aspetto di un vecchio casino di 
caccia questo locale d’impronta rustica, 

dall’atmosfera calda e famigliare, che alle 
pareti esibisce innumerevoli bottiglie di 
vino e bellissime ceramiche tradizionali. 
La cucina, inutile dirlo, è strettamente 
di territorio, basata in prevalenza sulle 
eccellenze tipiche della zona e, quando 
c’è, sulla selvaggina: culatello di Sauris, 
pitina con polenta, prosciutti d’anatra e di 
cinghiale, blecs di castagne al sugo di lepre, 
tortelli di formadi frant ai frutti rossi, cestino 
di frico con gnocchi al Montasio e pitina 
croccante, pappardelle al germano, tagliata 
di cervo ai mirtilli neri, pernice rossa al forno, 
guanciale brasato al Tazzelenghe. I dolci 
sono della casa, la scelta dei vini spazia dalle 
eccellenti produzioni locali a ottime etichette 
di altre regioni italiane.

http://www.ilpedrocchino.it
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BRIS RESTAURANT 
& BAR

Sistiana - Duino Aurisina (TS)
tel. +39 040 997779
www.brisrestaurant.it

titolare Giorgio Martin
chef Pasquale Sacco
chiuso lunedì 
coperti 50 inverno e 120 estate
prezzo medio 65,00/70,00 euro 
(bevande escluse)

Si trova in una posizione incantevole, 
con veduta spettacolare sul porticciolo 

di Sistiana, sulla baia di Portopiccolo e 
sul Castello di Duino, questo elegante 
locale multitasking un po’ cocktail bar per 
l’aperitivo e il dopocena e un po’ ristorante 
di mare. Sorseggiando un signature drink 
preparatevi a gustare il plateau royal di crudi, 
davvero sontuoso, i tagliolini con busara di 
astice e dragoncello, le linguine “Benedetto 
Cavalieri” con vongole e bottarga, il risotto 
al limone con stracchino di capra e gambero 
crudo di Mazara, il tataki di tonno alla 
mediterraneae ovviamente il leggendario 
fritto misto del Bris con maionese al cren. 
Cantina di tutto rispetto, forte di oltre 100 
etichette nazionali e internazionali con un 
occhio di riguardo al Friuli-Venezia Giulia. 

LA PRIMULA
San Quirino (PN)

tel. +39 0434 91005
www.ristorantelaprimula.it

titolare famiglia Canton
chef Andrea Canton
sommelier Pierangelo Dal Mas
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 20 alla carta e 100 per banchetti
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Ametà strada tra la riviera friulana, 
la Carnia e il Cadore si trova questo 

ristorante d’hotel esclusivo, elegante, 
raffinato, da oltre un secolo pietra miliare 
della ristorazione friulana. Qui la famiglia 
Canton propone una cucina di alta 
sperimentazione, che rielabora i prodotti 
del territorio in piatti, di terra e di mare, 
molto creativi: melanzana con sorbetto al 
pomodoro e mandorla, wafer di porcini 
e nocciola, ravioli al ragù di piccione con 
ciliegie e agricanto, gnocchi di patate con 
salsa al sambuco, caprino e albicocca, 
mazzancolle in salsa di cocco e melanzana, 
faraona ai funghi di bosco. I dolci sono 
molto elaborati e gustosi. Per una sosta più 
veloce, sia a pranzo che a cena, ma sempre 
all’insegna della qualità, c’è accanto anche 
l’Osteria delle Nazioni che propone ricette 
tradizionali.

http://www.brisrestaurant.it
http://www.ristorantelaprimula.it
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ANTICA 
TRATTORIA 
SUBAN

Trieste
tel. +39 040 54368
www.suban.it

titolare Mario Suban
chef Giovanna Suban
sommelier Federica Suban
chiuso martedì
coperti 80
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Èil più classico dei classici questo ristorante 
storico sito nel centro città e ancora oggi 

arredato nei toni sobri e formali imposti 
dalla tradizione asburgica del tempo che fu. 
D’impronta squisitamente mitteleuropea, dal 
1865, rimane anche la proposta culinaria, che 
affianca pietanze di terra e di mare codificate 
come usanza comanda: prosciutto in crosta di 
pane con cren e Liptauer, strudel di formaggio 
alla salsa tartufata, jota carsolina, fusi istriani 
al ragù di gallina, gnocchi di ricotta, palacinke 
alla mandriera, pastizzada alla dalmata, stinco 
di maiale, involtino di crauti con braciolina 
di maiale, salsiccia e paprika, gulasch con 
polenta, gnocchi di susine con burro e cannella, 
rigojanci, palacinka dolce, semifreddo del 
Papa, polentina di noci. Ampia la scelta di vini 
e distillati, con particolare attenzione ai vini del 
territorio, regionali e della vicina Slovenia.

AL BAGATTO
Trieste

tel. +39 040 301771 
www.albagatto.it

titolare Giovanni Leonardi
chef Nenad Jovic
sommelier Marko Kutnjak
chiuso domenica e lunedì a pranzo
coperti 42
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Èricco di storia e di tradizioni familiari 
questo ristorante che dal 1966 batte 

insegna a pochi passi dal porto di Trieste, la 
cui atmosfera asburgicamente austera cela 
in realtà una radicata cultura del cibo. La 
specialità, nemmeno a dirlo, è la cucina di 
mare, basata sul pescato di giornata che la 
maestria dello chef elabora anche ispirandosi 
ai sapori del resto del mondo. Ecco quindi 
thai soup di cocco con julienne di calamari e 
il loro inchiostro, ceviche di pesci e molluschi 
con gelatina al lime, tagliolini alla carbonara 
con crudaiola di scampi, tataki di tonno con 
panatura alle mandorle ed erbe. Al momento 
del dolce un tocco mitteleuropeo con la Torta 
Sacher abbinata al gelato Sacher e cialda di 
cioccolato affumicata. Ampia e accurata la 
selezione di etichette vitivinicole locali ed 
estere.

http://www.suban.it
http://www.albagatto.it
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JO BISTROT
Marano Lagunare (UD)

tel. +39 0431 640259
www.hotel-jolanda.it

titolare Alessandro e Michel Falcomer
chef Manlio Collovati
chiuso lunedì e martedì
coperti 120 interni e 30 esterni
prezzo medio 20,00/25,00 euro 
(bevande escluse)

Èdi presenza bella, giovane e fresca questo 
bistrot dall’aspetto contemporaneo 

situato in un confortevole albergo della 
riviera friulana, dove a seconda del momento 
della giornata è possibile fare uno spuntino, 
consumare un pasto completo o prendere 
un gustoso aperitivo. La proposta culinaria 
è prevalentemente a base di pesce e spazia 
dalle tartare secondo pescato al misto di 
antipasti caldi, dagli spaghetti alle vongole 
alla frittura JoLive, dalle lasagne di mare 
alle seppie in umido, ma ci sono anche 
golosi hamburger gourmet – di terra e di 
mare – che meritano di essere assaggiati. 
Chiudete in golosità con una sfogliata alla 
crema pasticcera e scaglie di cioccolato o col 
gelato della casa con frutta secca e ganache 
di cioccolato e nocciola. La selezione bibitoria 
è articolata e per nulla banale.

RISTORANTE 
AGOSTI

Lignano Sabbiadoro (UD)
tel. +39 0431 71215
www.ristoranteagosti.it

titolare Mauro Petrozzi
chef Manuel Rocchetto
sommelier Mauro Petrozzi
chiuso mercoledì e giovedì, mai in estate
coperti 25 interni e 120 esterni
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Adue passi dalle celebri spiagge 
di Lignano si trova questo locale 

informale, dove nemmeno a dirlo la cucina è 
rigorosamente a base di pesce freschissimo. 
Nella terrazza affacciata sulla laguna di 
Grado avrete la gioia di assaporare ostriche 
e crudità assortite delle migliori selezioni, 
misto gratinato, padellata di molluschi, 
risotto Acquerello ai pesci dell’Adriatico, 
linguine all’astice, spaghettoni ai ricci di 
mare, fritture e grigliate miste sempre ricche 
e varie. Non mancano menu degustazione 
come quello dedicato al tonno rosso fatto 
espressamente arrivare dalla Sicilia. La carta 
dei vini si concentra naturalmente su bianchi 
– fermi e mossi – raccogliendo il meglio 
del Triveneto, con presenze interessanti 
da Slovenia e Francia, ma non mancano 
bottiglie di rosso. 

http://www.hotel-jolanda.it
http://www.ristoranteagosti.it
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TRATTORIA 
LOCANDA AI 
TRE AMICI

Mortegliano (UD)
tel. +39 0432 760069 - 761643
www.aitreamici.com

titolare Tirelli Manlio
chef Giacoma Federico
sommelier Tirelli Manlio
chiuso lunedì
coperti 80 esterno e 120 interno
prezzo medio 35,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Un punto di riferimento per tutti coloro 
che nella provincia amano la cucina 

tradizionale; dagli arredi classici, situato in 
un confortevole albergo costruito nello stesso 
stile austero, dove a prevalere sono i legni 
e le boiseries. Nella bella sala circondata da 
bottiglie onuste di gloria esposte come trofei, 
potrete gustare una cucina tipicamente friulana, 
appena rimodernata nell’impiattamento: 
antipasti di salumi e formaggi del territorio, 
primi di pasta fresca fatta in casa, zuppe e risotti 
secondo stagione. Al momento del secondo non 
perdetevi l’ottima carne, rigorosamente cotta 
sul tradizionale fogolar che arde tutto l’anno. Il 
venerdì ci sono anche portate di pesce, sempre 
di prima scelta, e in chiusura coccolatevi con un 
dolce di casalinga fattura. Carta dei vini solida, 
molto concentrata sulle ottime etichette del 
vicino Collio più qualcosa di nazionale.

TRATTORIA 
DA NANDO

Mortegliano (UD)
tel. +39 0432 760187
www.danando.it

titolare Andrea Ivan Uanetto
chef Carla Sarvognan e Loris Bearzi
sommelier Sandro e Giulia Uanetto
chiuso lunedì e martedì
coperti 90 interni e 150 esterni
prezzo medio 48,00 euro (bevande escluse)

Profuma di tradizione questo delizioso 
albergo dall’aspetto rustico situato 

appena fuori dal centro abitato, nel quale la 
proposta di cucina è saldamente ancorata 
alla tradizione del territorio e preparata con 
ciò che il territorio ha da offrire, a partire 
dalle erbe spontanee. Ivan e Sandro, sapienti 
padroni di casa, vi faranno assaporare 
polenta conciata con accompagnamenti di 
stagione, lumache alla borgognona, cuore 
di baccalà al verde, battuta di pezzata rossa 
con agretti selvatici, lasagnetta di sclopit e 
coniglio, cjarsons, vellutata di erbe di campo 
con tartufo nero, risotti secondo calendario, 
cervo con mele e mirtilli, roastbeef all’HG e 
strudel rivisitato. Per chi lo desidera è sempre 
disponibile un menu gluten free. La cantina 
è oltre più ogni rosea immaginazione, 
con oltre 120mila bottiglie nazionali e 
internazionali accatastate.

http://www.aitreamici.com
http://www.danando.it
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RISTORANTE 
AL TRAGHETTO

Torviscosa (UD)
tel. +39 335 5244130

titolare Missio Irene
chef  Vanda
chiuso martedì
coperti 35
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Al termine di una sperduta stradina 
senza uscita che dà sull’ultimo tratto 

del torrente Ausa troverete questo ristorante 
elegante e gioviale, situato in una graziosa 
villetta dotata di un grande camino, 
circondata dal verde e specializzato in una 
cucina di mare essenziale quanto curata, 
preparata secondo i ricettari dei pescatori 
di laguna. Il menu è decretato dal pescato 
del giorno – non c’è nemmeno una carta – 
perciò sarà il destino a scegliere se potrete 
deliziarvi con crudo di scampi, capesante al 
gratin, cannolicchi olio e limone, seppie alla 
piastra, canocchie, spaghetti alle poveracce, 
gamberoni al sale o crudi. La scelta dei vini, 
in grande prevalenza bianchi, è di stampo 
nazionale.

PROSCIUTTERIE 
SAN DANIELE

San Daniele del Friuli (UD)
tel. +39 0432 940280
www.prosciutterie.com

titolare Carlo Andrea Dall’Ava
chiuso Natale e Pasqua
coperti 170 interni e 100 esterni
prezzo medio 20,00 euro (bevande escluse)

Prosciutteria dall’aspetto tradizionale, 
situata in uno dei pochi luoghi al mondo 

dove il prosciutto più che un alimento è una 
religione e capofila di una serie di locali 
“gemelli” sparpagliati per tutto il Nord-Est. 
Superfluo raccomandare di non perdersi per 
nulla al mondo i superbi affettati della casa, a 
cominciare dal leggendario Prosciutto Crudo 
di San Daniele DOP, senza però trascurare 
il lardo, lo speck, la pancetta, i prosciutti 
di selvaggina – cinghiale, cervo, daino – o 
d’oca affumicati, i formaggi del territorio. 
Non mancano nemmeno piatti da osteria 
legati alla tradizione culinaria locale come i 
tortellini “Dok Dall’Ava” con grana e caviale 
di prosciutto, le pappardelle alla cacciagione, 
l’orzo coi fagioli, il musetto con la brovada, 
il frico con polenta, la salsiccia con patate, la 
gubana corretta alla grappa e lo strudel di 
mele. La scelta enologica, è prevalentemente 
regionale, con etichette e ampia possibilità 
di ordinare al calice.

http://www.prosciutterie.com
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AGLI AMICI 
DAL 1887

Udine
tel. +39 0432 565411
www.agliamici.it

titolare famiglia Scarello
chef Emanuele Scarello
sommelier Michela Scarello
chiuso  lunedì e martedì,  
mercoledì e domenica a pranzo
coperti 30
prezzo medio 130,00 euro 
(bevande escluse)

Questo ristorante situato in una casa 
ristrutturata con gusto appena fuori 

città è caratterizzato da un decor elegante 
e moderno, che ben si concilia con le 
interpretazioni sofisticate e contemporanee 
dei piatti tradizionali che escono dalla cucina. 
In cucina Emanuele Scarello, due stelle 
Michelin e membro JRE, vi accompagnerà 
in un raffinato percorso fra tradizione e 
innovazione: crudo di ventresca laccata e 
acetosella, pacchero all’astice con la sua 
bisque e bergamotto, uovo in salamoia con 
salsa bernese e caviale, pernice rossa con 
risotto alla parmigiana e il suo ragù al tartufo 
nero, biscotto al caffè con créme caramel 
al topinambur. La carta dei vini brilla per 
completezza e assortimento di etichette 
nazionali e internazionali ma anche di 
produzioni autoctone di nicchia.

IL FOGOLAR
Udine

tel. +39 0432 545096
www.ladimoret.it

titolare Franco Marini
chef Stefano Basello
sommelier Juri Cossa
chiuso domenica sera e lunedì a pranzo
coperti 80
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Design contemporaneo e artigianato 
d’antan si fondono in questo ristorante 

bello e formale sorto da una vecchia osteria 
fondata a inizio ‘900 per chi voleva godersi 
un “tajut” fuori città e ora facente parte di 
un albergo moderno e confortevole, molto 
frequentato da uomini d’affari e congressisti. 
Nella sala riscaldata dal grande camino 
la cucina di Renato Gazzola, 35 anni di 
esperienza ai fornelli, vi elargirà ottime 
pietanze di mare e di terra: crudo di pesce, 
formaggi di malga, petto d’anatra con cren, 
vermouth e ciliegie affumicate, risotto alla 
pescatora, sfere di patate al “cuc di mont” con 
ragù di Varhackara, lombetto di coniglio alle 
erbe, costoletta di rombo confit. Non perdetevi 
il pane, fatto in casa e arricchito di ingredienti 
non ortodossi come licheni, corteccia e 
ghiande. Il sommelier Juri Cossa attinge da 
una cantina dove riposano in prevalenza 
etichette locali, con una particolare attenzione 
alle piccole aziende vitivinicole.

http://www.agliamici.it
http://www.ladimoret.it
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OSTERIA 
AQUILA NERA

Udine
tel. +39 0432 21645
www.aquilanera.biz

titolare Luca Masarotti
chef Paolo Danelon
sommelier Luca Masarotti
chiuso domenica
coperti 45
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Nonostante la sua giovane, questo 
ristorante minimale ed elegante situato 

nel centro storico e fortemente voluto nel 
2011 da Luca e Patrizia Masarotti, è diventato 
un grande classico della ristorazione 
cittadina. La cucina dello chef Paolo Danelon 
ricalca fortemente i sapori tipici del Nord-Est 
italiano rivisitandoli e sgrassandoli in chiave 
contemporanea, senza trascurare qualche 
puntata più di ricerca: suprema di rane 
con lardo al limone, gamberi e patate con 
mostarda di mela e spuma di cren, formaggi 
di malga, ravioli di zucca e zenzero in 
brodetto di canocchie, gnocchi di castagne 
con porcini e capriolo, carré d’agnello alle 
erbe aromatiche, trota iridea affumicata al 
BBQ, tiramisù, crostata di mele caramellate. 
La carta dei vini conta oltre 200 etichette, 
soprattutto del Nord Italia, della Francia e 
dell’Austria.

RAMANDOLO
Udine

tel. +39 0432 470994
www.hotelramandolo.it

titolare famiglia Dri
chef Andrea e Saverio Scillo
chiuso sabato
coperti 120
prezzo medio 28,00 euro (bevande escluse)

Fa parte di un moderno e confortevole 
albergo-residence a conduzione 

famigliare, situato a pochi minuti dal 
centro storico. Questo ristorante sobrio e 
accogliente propone una cucina regionale 
di stretta osservanza, realizzata con materie 
prime selezionate accuratamente. Vi saranno 
pertanto elargite generose porzioni di 
prosciutto affumicato di Sauris con cren, 
cestino di frico con funghi e fonduta di 
Montasio, soppressa con formaggio di 
malga, gnocchi al ragù di selvaggina, risotto 
con le ortiche, cjalsons carnici, insalata di 
asparagi bianchi e uova, guanciale alla 
birra, cervo in salmì con polenta, dolci 
della casa. La domenica è presente un 
eccellente carrello dei bolliti. La scelta dei 
vini è d’impronta regionale, con tante belle 
bottiglie fra cui orientarsi.

http://www.aquilanera.biz
http://www.hotelramandolo.it
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OSTERIA 
DA ALBERTO

Baricella (BO)
tel. +39 0532 857113
www.osteria-alberto.it

titolare Alberto Zoccadelli
chef Alberto Zoccadelli
sommelier Martina Toffano
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 30
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Non fatevi ingannare dall’aspetto rustico 
di questa trattoria sperduta in una 

piccola frazione della bassa bolognese: qui 
la cucina ha sì i sapori di casa, ma è tirata 
a puntino come in un ristorante stellato 
Michelin. Approcciatevi con fiducia e lo 
chef-patron Alberto Zoccadelli sarà lieto di 
elargirvi piatti confortevoli e di spessore 
come terrina di foie gras d’anatra con fichi 
caramellati, polenta fritta con fonduta di 
Parmigiano e tartufo, tortellini in buon brodo 
di manzo e cappone, cappellacci di zucca 
con porri e tartufo bianco, filetto di manzo 
con lardo stagionato e aceto balsamico 
invecchiato 30 anni. Ma non mancano le 
specialità di pesce freschissimo. La carta 
dei vini è particolarmente ricercata, ricca di 
etichette per consentire i giusti abbinamenti 
alle pietanze ordinate.

ALL’OSTERIA 
BOTTEGA

Bologna
tel. +39 051 585111

titolare Daniele Minarelli
chef Daniele Minarelli
sommelier Daniele Minarelli
chiuso domenica e lunedì
coperti 40/45
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Personaggio storico e inimitabile 
della ristorazione bolognese, Daniele 

Minarelli, per tutti “il Dado”, da qualche anno 
si è insediato in questa osteria dall’aspetto 
caratteristico dove, dopo avere passato 
mezza carriera a promuovere la cucina 
creativa, ha scelto di rilanciare con successo 
la tradizione petroniana. Iniziate con i 
salumi del territorio, la salsiccia cruda messa 
via personalmente dal titolare, i tortellini 
in brodo, gli stricchetti coi “magoni”. Poi 
al momento del secondo non perdete la 
monumentale cotoletta, che in questo caso 
è un nodino con tanto di osso ricoperto di 
prosciutto crudo e Parmigiano e ripassato al 
forno col brodo come usanza comanda.

http://www.osteria-alberto.it
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BRAVO CAFFÈ
Bologna

tel. +39 051 266112 -  +39 333 5973089
www.bravocaffe.it

titolare Massimiliano Cattoli
chef Gianna Monari
chiuso domenica (aprile/settembre)
lunedì (ottobre/marzo)
coperti 100
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Ègiovane e dinamico questo locale situato 
nel cuore della zona universitaria e 

pertanto sempre stracolmo di giovani che 
amano prendere l’aperitivo, sorseggiare 
un drink dopo cena oppure assistere a uno 
degli innumerevoli concerti che qui hanno 
luogo quasi quotidianamente. Non per 
questo non è un luogo adatto per andare 
a pranzo o a cena, tutt’altro: una cucina a 
carattere familiare infatti propone una vasta 
serie di pietanze, da quelle della tradizione 
ad altre più innovative, oltre ad allestire 
eccellenti taglieri di salumi e formaggi con 
crescentine. Potrete quindi scegliere tra 
balanzoni (tortelloni di ricotta e mortadella) 
al burro e salvia, gnocchetti di rapa rossa con 
gamberi e scalogno, lattuga romana cacio 
e pepe alla piastra, guancia di maialino al 
Barbera dei Colli, spuma di mascarpone con 
cuore al caffè. L’offerta enologica è di stampo 
nazionale, con un occhio di riguardo per le 
bottiglie locali.

DA SANDRO 
AL NAVILE

Bologna
tel. +39 051 6343100
www.dasandroalnavile.it

titolare Manuel Finelli
chef Alessandro Rizzi
sommelier Maurizio FInelli
chiuso domenica sera
coperti 130
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Ha scritto buona parte della ristorazione 
bolognese questa “trattoria di lusso”, 

nascosto in una strada senza uscita che 
finisce sulle sponde del vecchio canale 
Navile, situato in una casa del 1861. Qui da 
oltre sessant’anni Alessandro Rizzi, per tutti 
“Sandro”, rifocilla gli esponenti della Bologna-
bene con una cucina d’impianto tradizionale 
ma curata in tutti i dettagli. Nella bella sala 
dal soffitto a travi di legno o in stagione 
nella terrazza potrete gustare: insalata di 
funghi con scaglie di Parmigiano, affettato di 
culaccia, minuscoli tortellini in brodo di carne, 
gramigna verde al ragù di salsiccia, filetto alla 
tartara, fagottino di vitello con Parmigiano 
e tartufo. Chiudete col leggendario gelato 
alla crema mantecato al tavolo con l’aceto 
balsamico. Cantina degna di un re, grandi 
bottiglie da tutta Italia, annate speciali e 
Champagne, spettacolare i distillati.

http://www.bravocaffe.it
http://www.dasandroalnavile.it
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RISTORANTE 
DIANA 

Bologna
tel. +39 051 231302
www.ristorante-diana.it

titolare Stefano Tedeschi
chef Omar Orsi
sommelier Pietro Allegretti
chiuso domenica sera e lunedì tutto il giorno
coperti 90
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante è un archetipo freudiano di 
ciò che per un forestiero deve significare 

mangiare fuori a Bologna. Qui il pasto è 
una sorta di cerimonia sacra servito da 
camerieri vestiti nelle loro immacolate 
giacche bianche e dall’immancabile accento 
bolognese. Dalle sedie anni ’50 in paglia di 
Vienna e ammirando la bella sala arredata 
con cristallerie ottocentesche, sarete travolti 
dalle specialità dello chef Omar Orsi, a 
cominciare dai leggendari tortellini in 
brodo, serviti al tavolo con la zuppiera, e dal 
monumentale carrello dei bolliti. Ottimi gli 
antipasti – spuma di mortadella, galantina 
di pollo, insalata russa – , le lasagne al forno, 
le tagliatelle col ragù all’antica, realizzato 
con le “ovarine”, la cotoletta alla bolognese, 
il gelato di crema con cioccolata Majani fusa. 
La carta dei vini conta circa 80 etichette, 
prevalentemente regionali.

OSTERIA 
DELLA PIEVE

Bologna
tel. +39 051 768354
www.osteriadellapieve.it

titolare Giulio Romagnoli
chef Francesco Mengoli
sommelier Massimiliano Klun
chiuso domenica
coperti 120 interni e 50 esterni
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Èproprio la meta ideale per una bella 
uscita fuori porta questo ristorante 

specializzato in cucina tradizionale 
bolognese e più in generale emiliana 
situato in un vecchio casale agricolo alla 
periferia Nord-Est della città e ristrutturato 
con gusto, dove i soffitti a volte in pietra 
a vista nascondono anche insospettabili 
tecnologie come un moderno impianto di 
riciclo dell’aria. Nela sala calda e accogliente 
o, in stagione, nel bel dehors circondato 
dal verde, la cucina che vi attenderà sarà 
invece un classico petroniano al 100 per 
100: crostini caldi con spuma di mortadella, 
crescentine con salumi e formaggi del 
territorio, gramigna al ragù di salsiccia, 
tortellini in brodo di carne, tagliatelle 
alla bolognese, cotoletta petroniana con 
prosciutto e formaggio, grigliata mista. 
Non mancano le proposte di mare, inclusa 
un’eccellente catalana che si trova solo su 
ordinazione. Scelta dei vini molto local, ben 
curata nell’individuazione delle aziende.

http://www.ristorante-diana.it
http://www.osteriadellapieve.it
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RISTORANTE 
SOTTO L’ARCO

Bologna
tel. +39 051 6199848
www.villa-aretusi.it

titolare Mario Caselli
chef Alessandro Panichi
sommelier Nicola Castellano
maÎtre Giuseppe Sportelli  
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 20
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Incantevole questo albergo situato in 
un’antica villa dai pavimenti in “veneziana”, 

un tempo dimora del pittore Cesare Aretusi, 
posta alla periferia occidentale di Bologna. 
La cucina punta a valorizzare la materia 
prima preservandone i sapori originari con 
abbinamenti ogni volta puntuali e ben 
calibrati. Ecco allora foie gras con ciliegie e 
rafano, panzanella con capesante, gamberi, 
nocciole ed erbe di campo, cappellaccio 
di pollastro con fegatini, uvetta e funghi, 
minestra di salicornia con zotoli, cozze, 
tubetti all’uovo e aria allo zafferano, piccione 
al latte, seppie con bietola, pomodoro e pane 
inzuppato, dolce “Ricordo di Istanbul”. Il 
servizio è coordinato da Giuseppe Sportelli, 
più volte eletto miglior maitre d’Italia, il 
sommelier Nicola Castellano sovrintende a 
una cantina di marca nazionale, con etichette 
ben selezionate.

RISTORANTE 
AL CAMBIO

Bologna
tel. +39 051 328118
www.ristorantealcambio.it

titolare Massimiliano Poggi
chef Armando Martini
restaurant manager Piero Pompili
chiuso sabato a pranzo e domenica
coperti 38
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Di fronte al Parco Nord e a due passi 
dal quartiere fieristico si trova questo 

ristorante annesso a un piccolo albergo (ma 
le gestioni sono separate) un tempo sede 
della grande cucina di Max Poggi e, dopo 
il suo trasferimento in altra sede, gestito 
dal suo fidato team. La proposta è di cucina 
bolognese tradizionale, con particolare 
attenzione alla cura nella presentazione: 
accomodatevi nella bella sala e ordinate 
crostatina di cipolle con fondente di 
Parmigiano, lasagne verdi alla petroniana 
davvero squisite, tagliatelle condite con un 
ragù di filologica fattura, petto di faraona 
al tartufo nero, cotoletta con l’osso alla 
bolognese, latte in piedi, zuppa inglese. Il 
servizio, coordinato dal maitre Piero Pompili, 
è eccellente, la carta dei vini nazionale, ben 
completa, con una sezione dedicata alle 
bottiglie locali e spazio anche per etichette 
di nicchia.

http://www.villa-aretusi.it
http://www.ristorantealcambio.it
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OSTERIA DEL 
VICOLO NUOVO 
DA AMBRA E ROSA

Imola (BO)
tel. +39 0542 32552 -  +39 338 9249555
www.vicolonuovo.it

titolare Ambra Lenini e Rosanna Tozzoli
chef Stefania Baldisarri e Federico Salelli 
sommelier Ambra Lenini
chiuso lunedì e domenica
coperti 60 interni e 60 esterni
prezzo medio 13,00/29,00 euro 
(bevande escluse)

Sembra uscita da una fiaba questa graziosa 
osteria sita in un’ex-scuola gesuita del 

‘600 in fondo e caratterizzata sin dalla 
fondazione da una gestione interamente al 
femminile. Ambra Lenini e Rosa Tozzoli in 
sala, e la chef Stefania Baldisarri propongono 
una cucina saporita, a cavallo fra tradizione 
e innovazione: tigelle con culaccia di 
Zuarina e lardo stagionato, polipetto con 
fagioli aromatizzati alle erbe, tagliatelle al 
mattarello “Donna Rosa” con ragù, tortellini 
in brodo, garganelli con scalogno e pancetta, 
coniglio arrostito in rete all’Albana, anatra 
all’arancia, zabaione con frutta sciroppata 
messa da parte in proprio, zuppa inglese. 
Ambra e Rosa, entrambe sommelier, curano 
anche la selezione dei vini, forte di circa 400 
etichette nazionali.

AGOSTINO 
IACOBUCCI

 Castel Maggiore (BO)
tel. +39 051 459 9887
www.agostinoiacobucci.it

titolare Agostino Iacobucci
chef  Agostino Iacobucci
sommelier Giada Sabatini
chiuso domenica sera e lunedì (inverno)
domenica e lunedì a pranzo (estate)
coperti 40
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Non si arresta più la crescita di questo 
chef stellato di origini campane dalla 

tecnica ineccepibile che genera una cucina 
dai sapori netti e ben riconoscibili. Nella 
quiete della settecentesca Villa Zarri Agostino 
Iacobucci interpreta i prodotti di stagione, 
inclusi ortaggi ed erbe aromatiche dell’orto 
allestito ai margini del parco secolare. Piatti 
che sono già dei classici: “Napoli incontra 
l’Emilia” (tortelli di ragù napoletano su 
crema di Parmigiano con salsa al basilico), 
sedano rapa cotto sotto sale con cremoso alla 
mandorla, cappuccino di seppia con pappa 
al pomodoro e olio alla ‘nduja, anguilla 
affumicata tra le verdure dell’orto. Si chiude 
in bellezza con il leggendario babà in tre 
lievitazioni e una piccola pasticceria davvero 
opulenta.

http://www.vicolonuovo.it
http://www.agostinoiacobucci.it


247

EMILIA-ROMAGNA

RISTORANTE 
SAN DOMENICO

Imola (BO)
tel. +39 0542 29000
www.sandomenico.it

titolare Natale Marcattili 
e Massimiliano Mascia
chef Massimiliano Mascia
e Valentino Marcattili
sommelier Francesco Cioria
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 40
prezzo medio 130,00 euro (bevande escluse)

Più che un ristorante è un monumento 
della ristorazione nazionale, una leggenda 

dell’arte culinaria a livello mondiale. Fondato 
dal mitico Gianluigi Morini il San Domenico 
è sinonimo di altissima cucina. Due stelle 
Michelin, ci raccontano una cucina che, 
partendo dalle eccellenze del territorio, naviga 
agile e lussuosa tra i profumi della tradizione 
e i colori delle stagioni, e di cui si fa supremo 
e superbo interprete Massimiliano Mascia. 
Tanti i piatti top nella carta ma come non 
citare il leggendario uovo in raviolo “San 
Domenico”® con burro di malga, Parmigiano 
dolce e tartufo. Sugli scudi anche l’anatra alla 
pressa, l’omaggio al cremino Fiat Majani, la 
torta fiorentina “Nino Bergese”, e la sontuosa 
pasticceria. Le cantine cinquecentesche 
custodiscono sapientemente etichette degne 
di tale pasto.

RISTORANTE 
MOLINO ROSSO

Imola (BO)
tel. +39 0542 63111
www.hotelmolinorosso.com

titolare Mirco Galassi
chiuso domenica sera
coperti 600
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Da sempre meta abituale del circus 
della Formula 1, persino quando il 

Gran Premio di San Marino non era in 
programma, il ristorante di questo albergo 
ricavato da un antico mulino continua 
a essere garanzia di cucina romagnola 
(Imola è in provincia di Bologna ma 
gastronomicamente ed enologicamente 
è già Romagna). Seduti a uno dei tavoli 
delle ampie e luminose sale, tutte decorate 
sui toni del bianco, constaterete che in 
carta non manca nulla: piadina con salumi 
e Squacquerone, tagliatelle, tortelloni, 
garganelli (che la leggenda vuole originari di 
Imola), carne alla griglia, ma anche proposte 
di pesce. Pane, dolci e biscotteria sono fatti in 
casa, il personale, cortesissimo, è multilingue 
come si addice alla clientela cosmopolita del 
ristorante.

http://www.sandomenico.it
http://www.hotelmolinorosso.com
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ANTICA TRATTORIA
DI SACERNO

Sacerno di Calderara di Reno (BO)
tel. +39 051 6469050
www.sacerno.it

titolare Dario Picchiotti e Giada Berri
chef Dario Picchiotti
sommelier Giada Berri
chiuso domenica e lunedì
coperti 35
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Aggirandovi nella frazione di Sacerno 
incapperete in questo ristorante ospitato 

in una suggestiva casa di campagna, dove lo 
chef Dario Picchiotti propone una delle cucine 
contemporanee di pesce più entusiasmanti 
dell’intera regione. Nella sala arredata con 
vecchi mobili riportati al loro splendore, 
circondati da dipinti astratti, proverete 
l’ebbrezza di assaporare: gran crudo di 
Sacerno, insalatina di polpo “alla puttanesca”, 
“margherita” di gamberi, spaghetti “sul porto 
canale” (omaggio a Mauro Uliassi),  linguine in 
bianco con pinzimonio tiepido di pesce crudo, 
spaghetto Portofino con calamaro Shabu-Shabu 
e nero di seppia, frittura mista, arrosticini di 
spada e tonno alla greca, dessert allo yogurt 
e ciliegie con salsa al Lambrusco e fondente. 
Giada Berri, sommelier e titolare, nonché 
compagna dello chef, cura una splendida carta 
dei vini, prevalentemente sui toni del bianco, 
rigurgitante di ottime etichette nazionali.

BURIANI DAL 1967
Pieve di Cento (BO)

tel. +39 051 975177
www.ristoranteburiani.com

titolare Fratelli Buriani
chef Alessandra Buriani
sommelier Riccardo Buriani
chiuso martedì e mercoledì
coperti 30/35
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Un grande classico delle serate fuori 
porta, elegante e di tono, situato in una 

casa di campagna alle porte dello storico 
borgo di Pieve. Qui dal 1967,  la gestione 
della famiglia Buriani, si gode infatti di una 
cucina raffinata, a cavallo fra tradizione di 
territorio e proposte di mare ottimamente 
realizzate dalla chef Alessandra Buriani e 
dalla cognata Rosanna Venturi. Lasciatevi 
tentare da prosciutto di Parma “Sant’Ilario” 
stagionato 27 mesi, crudi di mare assortiti, 
petto d’anatra con albicocche, ravioli di 
coniglio alla cacciatora, carbonara all’assoluto 
di cozze, tortellini in brodo, piccione al 
vermouth di rose, triglia allo scoglio, pancia 
di maialino con ciliegie all’aceto di sambuco, 
semifreddo allo Squacquerone con fichi 
e liquirizia. La scelta enologica, include 
bottiglie locali e nazionali di ottimo livello, 
con attenzione al rapporto qualità-prezzo.

http://www.sacerno.it
http://www.ristoranteburiani.com
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CASA 
MAZZUCCHELLI

Sasso Marconi (BO)
tel. +39 051 846216
www.casamazzucchelli.com

titolare Aurora e Massimo Mazzucchelli
chef Aurora Mazzucchelli
sommelier Massimo Mazzucchelli
chiuso lunedi e martedì 
coperti 25
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Si consolida e mette radici la rivoluzione 
che circa un anno fa Aurora e Massimo 

Mazzucchelli, lei in cucina e lui in sala, hanno 
portato avanti con coraggio e rinunciando 
alla stella Michelin che detenevano dal 
2009. Complice la passione di Aurora per 
l’arte bianca infatti ora tutti i piatti della casa 
o quasi vengono serviti su spicchi di lievitato 
o basi di pizza: battuta di asino con crema di 
mandorle, capperi e cioccolato 72%, cervo 
marinato con ciliegie e vermouth rosso. 
Tornano anche cavalli di battaglia storici 
come i tortelli di Parmigiano alla lavanda 
con mandorle e noce moscata, i maccheroni 
al torchio con anguilla affumicata e ostriche 
crude e i ravioli di ananas e ricotta con 
caviale di caffè Sidamo, uvetta e pinoli.

DOLCE & SALATO
San Pietro in Casale (BO)

tel. +39 051 818090 - 811111

titolare Claudia Montori e Ludovica Ceresi
chef Cristian Bovi
sommelier Claudia Montori
chiuso mai
coperti 22 ristorante, 12 osteria
e 20 esterni
prezzo medio 30,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Si conferma meta prediletta per gustose 
serate fuori porta questo locale 

dall’ambientazione rustica gestito da Claudia e 
Francesco, lui storico macellaio dalla cui bottega 
ovviamente proviene gran parte della materia 
prima. Già da solo l’aperitivo potrebbe bastare 
a saziare appetiti importanti, ma se volete 
continuare troverete, ben presentati da tutto lo 
staff, le migliori paste ripiene della provincia, 
salumi e insaccati del territorio, gramigna al 
torchio con ragù di salsiccia, tagliatelle alla 
bolognese. Superba, nemmeno a dirlo, la 
carne, che potrete scegliere prima della cottura. 
Se c’è, provate il piccione. Gradevolmente 
ampia e varia la carta dei vini, prevalentemente 
selezionati per innaffiare piatti carnivori e senza 
limitarsi alle produzioni del luogo.

http://www.casamazzucchelli.com
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RISTORANTE TASSI
 Bondeno (FE)

tel. +39 0532 893030
www.ristorantetassi.it

titolare Enza Alario Tassi
chef Ketty Boschetti
chiuso domenica sera, lunedì e martedì
coperti 200
prezzo medio 35,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Passeggiando per le strade nebbiose di 
Bondeno, vedrete emergere dalla bruma 

questo albergo con ristorante dall’impostazione 
classica, dal 1916 meta irrinunciabile dei golosi 
del territorio e non solo. Protagonista a tavola 
è una cucina saporita, anch’essa uscita dalle 
nebbie del passato, di strettissima osservanza 
ferrarese ed emiliana: passatelli tartufati in 
buon brodo di carne, cappellacci di zucca, 
tagliatelle con salsiccia e fagioli. Ma la vera 
specialità, specie nella stagione fredda, sono i 
secondi, dove troneggiano un monumentale 
carrello dei bolliti, una salama da sugo da 
leggenda e, quando c’è, un’ottima selvaggina, 
in primis la lingua di cinghiale affumicata. 
Sempre in stagione non manca il tartufo del 
Bosco Eliceo, mentre al momento dei dolci, 
tutti rigorosamente fatti in casa, concedetevi 
un delirio calorico con la Coppa Tassi.  Carta dei 
vini molto completa, che spazia tra le grandi 
bottiglie di tutta Italia con una bella scelta di 
etichette da dessert servite anche al calice.

TRATTORIA 
DA AMERIGO

Savigno (BO)
tel. +39 051 6708326
www.amerigo1934.it

titolare Alberto Bettini
chef Alberto Bettini e Giacomo Orlandi
sommelier Alberto Bettini
chiuso lunedì e martedì
coperti 50
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Amerigo è una locanda che, dal 1934, 
delizia la vista e il palato di quanti si 

spingono a Savigno, nelle splendide valli 
bolognesi. Possiede poche camere arredate 
da grandi artisti e designer del 1900, ubicate 
in un’antica dimora e dotate di tutti i comfort 
per il benessere dei clienti. In trattoria 
trionfa una cucina che trae ispirazione dalla 
tradizione, aggiungendo estro e fantasia per 
ottenere quel giusto equilibrio tra rusticità 
ed eleganza che è il marchio del locale. Tra 
i primi, segnaliamo i ravioli con friggione e 
parmigiano di Bianca Modenese e i tortellini. 
Tra i secondi, guancia di vitello brasata al 
vino rosso con cipolla croccante e il maialino 
brado. E, per concludere, non perdetevi il 
cubo di cioccolato di Rizzati e maltritato di 
caffè. Una vera delizia.

http://www.ristorantetassi.it
http://www.amerigo1934.it
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RISTORANTE 
LA ZANZARA

Codigoro (FE)
tel. +39 347 0367841
www.ristorantelazanzara.com

titolare Ristorante La Zanzara Snc
chef Sauro Bison
sommelier Luca Anselmi
chiuso lunedì e martedì
coperti 25
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Che terra il delta del Po, un luogo dove si 
possono trovare ristoranti eccellenti nelle 

location più impensabili. Questo, davvero 
tra i migliori, si trova su un isolotto nel delta 
del Po ed è raggiungibile solo attraversando 
un angusto ponticello dopo avere percorso 
una strada altrettanto risicata fra canneti e 
canalette. E se saprete superare l’aspetto 
frugale da palafitta incontrerete una cucina 
di mare superba, insignita di stella Michelin, 
molto legata al territorio. L’anguilla non 
manca mai, ma è il pescato del giorno a 
dettare il menu, che include anche (siamo 
pur sempre nelle valli) piatti di selvaggina da 
penna. Carta dei vini impressionante, forte 
di oltre 800 etichette internazionali con una 
speciale attenzione ai cosiddetti vini naturali.

LA CAPANNA 
DI ERACLIO

Codigoro (FE)
tel. +39 0533 712154

titolare Maria Grazia e Pierluigi Soncini
chef Maria Grazia Soncini
sommelier Pierluigi Soncini
chiuso mercoledì e giovedì
coperti 24
prezzo medio 75,00 euro (bevande escluse)

Se sarete così fortunati da non perdervi nelle 
nebbie che tutto l’anno avvolgono questo 

luogo caratteristico della bassa ferrarese dove 
il tempo pare essersi fermato, forse troverete la 
Capanna di Eraclio, dal lontano 1922 caposaldo 
irrinunciabile della cucina tipica delle valli. 
Dalle mani sapienti (e stellate) di Maria Grazia 
Soncini escono piatti di mare che attingono 
pienamente alle risorse peculiari della zona, in 
primis l’anguilla, preparata nei modi più vari, 
ma anche le schie (minuscoli gamberetti) e le 
moleche (granchi nel periodo della muta), da 
gustare fritte con la polenta, o i giottoli (bizzarri 
calamaretti di valle che paiono creature aliene). 
Imperdibili il crudo di pesce, i risotti realizzati 
col Riso del Delta IGP e, per chi non è fanatico 
della materia ittica, d’inverno il germano reale 
cotto nel Fortana, locale vino delle sabbie. 
Selezione enologica completano un panorama 
a dir poco esaltante.

http://www.ristorantelazanzara.com
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CASTADIVA 
KITCHEN GALLERY

Ferrara
tel. +39 347 7165261

titolare Castadiva Srl
chef Gianni Tarroni
sommelier Leonardo Marzola
chiuso domenica
coperti 25 interni e 30 esterni
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Il Castadiva, in pieno centro a Ferrara, è 
diventato un preciso punto di riferimento. 

La differenza la fa Leonardo, come lo chiamo 
io, ma Leo per gli altri. Leonardo è veramente 
uno dei pochi osti “di una volta” L’ambiente 
ricorda moltissimo un bistrot parigino, il 
sottofondo musicale ti fa stare bene anche 
se ceni da solo, la cucina dello chef Gianni 
Taroni è completa, dall’antipasto ai dolci è 
tutto buonissimo. Vi consiglio: il crudo di 
pesce, la tartare di tonno e la parmigiana 
di melanzane. Per chi volesse assaggiare il 
menù tradizionale ferrarese sia i cappelletti 
che i cappellacci di zucca meritano davvero 
tanto. Peculiarità di questo locale è che i vini 
proposti sono tutti esteri. Locale perfetto 
anche per un aperitivo o per un piacevole 
dopo cena.

LOCANDA LA 
COMACINA

Comacchio (FE)
tel. +39 0533 311547
www.lacomacina.it

titolare fratelli Massimo, Francesco 
e Alessandro Carli
chef Francesco Carli
sommelier Primo Tomasi
chiuso martedì
coperti 80
prezzo medio 40,00/60,00 euro
 (bevande escluse)

Entrando in questo edificio caratteristico 
affacciato su un canale, oggi trasformato 

in albergo, penserete di avere fatto un salto a 
ritroso nel tempo tanto è vintage l’atmosfera. 
In una sala arredata con mobili e suppellettili 
dei primi del ‘900 letteralmente recuperati 
dalla soffitta della nonna gusterete poi 
un’eccellente cucina di mare, profondamente 
debitrice della tradizione comacchiese e di 
valle: calamarata all’amatriciana con ciccioli 
di anguilla affumicata in casa, spaghetto 
Felicetti con ragù di lumachine di mare, 
marinati di produzione propria, anguilla alla 
brace. Dolci di casalinga fattura – crostate, 
dessert al cucchiaio, tutti molto buoni – e 
selezione enologica davvero imponente, con 
150 etichette provenienti da Italia, Francia, 
Germania e Slovenia.

http://www.lacomacina.it
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RISTORANTE LA 
PROVVIDENZA

Ferrara
tel. +39 0532 205187

titolare Giorgio Moretti
chef Mauro Zabari
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 80 interni e 30 nel giardino
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Èdal 1974 che questo ristorante elegante, 
situato nel quartiere rinascimentale 

dell’Addizione Erculea, sfama volti noti 
dell’arte, della politica e della cultura 
nazionale e internazionale, da Andy Warhol 
a Ugo Tognazzi, da François Mitterrand 
a Giovanni Spadolini, da Alberto Sordi a 
Enzo Biagi, così come l’avventore casuale, 
proponendo loro una gustosa cucina 
tradizionale ferrarese di stretta osservanza. 
Iniziate col salame all’aglio per poi 
proseguire dovutamente con il classico 
pasticcio di maccheroni in pasta frolla, i 
cappellacci di zucca, la salama da sugo con 
purè, la suprema di estense memoria, il 
fritto misto all’italiana. Allietati dalle opere 
serigrafate che Warhol volle donare al patron 
Giorgio Moretti, scegliete una delle grandi 
bottiglie dalla ben fornita cantina e godetevi 
gli aneddoti sui VIP’s che qui peccarono di 
gola.

CUCINA BACILIERI
Ferrara

tel. +39 0532 243206
www.cucinabacilieri.it

titolare Michele Bacilieri
chef Michele Bacilieri
sommelier Davide Palmiero
chiuso martedì e domenica sera
domenica e lunedì a pranzo (periodo estivo)
coperti 30
prezzo medio 70,00 euro 
(bevande escluse)

Scommessa vinta quella di Michele 
Bacilieri, chef-patron di questo ristorante 

riservato e conviviale: quella di sostenere, 
nella città di Cristoforo da Messisbugo e 
della cucina di corte estense, una proposta 
gastronomica eclettica, frutto di un’abile 
e studiata combinazione fra tradizione 
emiliana e spunti creativi. La carta naviga 
fra terra e mare: vassoio di crudità, terrina 
di anguilla affumicata in casa con verza e 
foie gras, tartare di Wagyu e tonno con salsa 
tonnata, spaghetti Pietro Massi tiepidi con 
carciofi e tartare di seppia, cappelletti di 
coniglio e porcini, piccione, insalata tiepida 
di baccalà alla russa. Pasticceria eccellente 
e carta dei vini interessante, attenta ai vini 
naturali. 

www.grandiriso.it

Per noi il riso non è solo un prodotto straordinario.
È orgoglio della tradizione, responsabilità verso il consumatore,

amore per il territorio.

http://www.cucinabacilieri.it


www.grandiriso.it

Per noi il riso non è solo un prodotto straordinario.
È orgoglio della tradizione, responsabilità verso il consumatore,

amore per il territorio.

http://www.grandiriso.it
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RISTORANTINO 
QUEL 
FANTASTICO 
GIOVEDÌ

Ferrara
tel. +39 0532 760570
www.quelfantasticogiovedi.it

titolare Mara Farinelli
chef Gabriele Romagnoli
sommelier Franca Graziano
chiuso mercoledì
coperti 50 interni e 15 esterni
prezzo medio 34,00/38,00 euro 
(bevande escluse)

Ormai è una vera e propria istituzione 
elegante e silenzioso sito in un antico 

palazzo vicino alle vecchie mura di Ferrara, lo è 
sin da quel lontano 1986 in cui venne aperto 
prendendo ispirazione, per il nome, da un 
famoso romanzo di John Steinbeck. La cucina 
regionale italiana, presentata con grande 
gusto, attira tanto la clientela da fuori città 
quanto quella autoctona. Spunti di rivisitazione 
in chiave contemporanea e proposte di pesce 
del giorno. Nella bella stagione si mangia in 
cortile. Letteralmente sopra la media i dolci, 
tutti fatti in casa, e selezione enologica prodiga 
di etichette d’annata, pronte a supportare un 
percorso enogastronomico che esalta i sapori 
di questo scorcio di Emilia sposandoli con un 
tocco di fantasia.

THE LAB
Ferrara

tel. +39 0532 203421
www.thelabfoodtofeel.it

titolare The Lab Srl
chef Marcello Molisani
sommelier Matteo Mantovani
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 100
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Nella zona della movida ferrarese spicca 
in positivo questo laboratorio del gusto 

nascosto in una viuzza alle spalle del Duomo, 
dall’atmosfera moderna e dalla proposta in 
continuo work in progress. Dietro a nomi 
di fantasia si celano piatti ben confezionati 
con materie prime di qualità: “Alfa Centauri” 
(tortelli extralarge ripieni di black angus 
con crema di bufala e bacon croccante), 
“The Cube” (taglio cuberoll dry aged con 
sale di Cervia), “Caronte” (fritto di pepite di 
pollo, anelli di cipolla, zucchine, crocchette 
di Camembert e jalapenos). Eccellenti 
l’hamburger e il club sandwich, spaziale, 
per chi apprezza, la costata di Rubia Gallega 
frollata oltre 80 giorni, ma non mancano 
tartare, filetti, costolette al BBQ, proposte 
veggies e dessert per una chiusura golosa.    

http://www.quelfantasticogiovedi.it
http://www.thelabfoodtofeel.it
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RISTORANTE 
MILANO 
DA PIERINO

Porto Garibaldi (FE)
tel. +39 0533 327179
www.milanodapierino.it

titolare Francesco Spadoni
chef Luisella Bellini
chiuso mercoledì
coperti 50
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Ènaturalmente il pescato più fresco che 
il mercato ha da offrire il protagonista 

dell’offerta, dall’atmosfera classica, formale, 
situato a due passi dal lungomare di Porto 
Garibaldi nel cuore del distretto dei Lidi 
Ferraresi. Nella sala con le alte sedute in 
paglia di Vienna o nella luminosa terrazza 
gusterete una cucina di mare essenziale, 
dove la materia prima viene elaborata lo 
stretto indispensabile: crudità, misto al 
vapore con maionese fatta in casa, tagliolini 
alle sogliole, spaghetti Mancini con calamari, 
rucola e peperoncino, riso Carnaroli alla 
marinara, grigliata, frittura, grosse pezzature 
al forno, anguilla alla brace. Su ordinazione 
si possono avere brodetto, catalana, zuppa 
di pesce. La carta dei vini conta quasi 400 
etichette nazionali, con molti bianchi e molte 
bollicine, con speciale attenzione ai piccoli 
produttori sostenibili.

LA SARAGHINA
 Lagosanto (FE)

tel. +39 0533 948538
www.lasaraghina.it

titolare Rolsina Marisa e Finessi Ilaria
chef Marisa Rolfini
sommelier Gianuzzi Angelo
chiuso lunedì e martedì
coperti 35 all’interno e 20 all’esterno
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Davvero interessante quest’osteria 
contemporanea che per metà è 

ristorante, per l’altra metà enoteca e per la 
terza metà pescheria con vendita al dettaglio, 
situata nelle campagne umidicce che si 
stendono tra Ferrara e i lidi. La specialità, 
inutile tirare a indovinare, è ovviamente 
una cucina di pesce essenziale, pochissimo 
elaborata e molto ancorata alle tradizioni 
locali. Provate i crudi di giornata, la tartare 
di ombrina, i tagliolini con triglia e bottarga, 
il risotto nero, il baccalà in oliocottura. Se lo 
desiderate per il secondo potrete scegliere 
direttamente una grossa pezzatura dal 
banco. Cantina notevole, forte di oltre 100 
etichette da tutta Italia ma anche da Francia, 
Germania, Austria, Slovenia, Australia e 
Spagna. 

http://www.milanodapierino.it
http://www.lasaraghina.it
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RISTORANTE 
L’ANTICO 
GIARDINO

Ravalle (FE)
tel. +39 0532 412587
www.ristoranteanticogiardino.com

titolare Francesco Gardinali
chef Cristina Gardinali
sommelier Francesco Gardinali
chiuso lunedì 
coperti 28/34
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Sulla rotta che da Ferrara conduce 
alle sponde del Po troverete questo 

ristorante, d’impronta classica, specializzato 
in una cucina di territorio particolarmente 
curata. In cucina Cristina Gardinali rielabora 
materie prime a filiera cortissima con un 
occhio alla tradizione e uno all’inventiva. Il 
risultato: insalata di faraona con mele saltate 
e melograno, flan di zucca con fonduta di 
formaggio e tartufo, ravioloni neri ripieni 
d’anatra con funghi pioppini, cappellacci di 
zucca con burro, salvia e mandorle tostate, 
lombata di cervo al sangue con confettura di 
mirtilli rossi, petto di fagiano lardellato con 
zabaione di Castelmagno e tartufo, gelato 
di crema con aceto balsamico stravecchio. 
Carta dei vini professionale, con etichette 
nazionali e internazionali molto valide, 
curata personalmente dal patron Francesco 
Gardinali.

LA CHIOCCIOLA
Quartiere - Portomaggiore (FE)

tel. +39 0532 329151
www.locandalachiocciola.it

titolare Adalberto Migliari
chef Adalberto Migliari e Angelica Lodi
sommelier Ido Migliari
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 60
prezzo medio 55,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

In una minuscola frazione fuori 
Portomaggiore, dietro a una facciata 

che faticherete a distinguere dalle altre, si 
nasconde lo scrigno di ogni delizia che la 
cucina di valle può offrire. Adalberto “Athos” 
Migliari, affiancato in cucina dalla talentuosa 
Angelica Lodi, bravissima, reinterpreta con 
spunti creativi garbati le eccellenze della sua 
terra. Lumache, anguilla, rane, selvaggina 
da penna e tartufo non mancano mai, 
ma anche il mare non è lontano, con una 
presenza affidata al pescato del giorno. Tra i 
suggerimenti tortelli di faraona col tartufo e il 
suo fondo, tagliolini con lumache, guanciale 
e Parmigiano, risotto con le rane, anguilla 
con radicchio e cenere di cipolla e in chiusura 
crema caramellata al Parmigiano con gelato 
di sedano e gocce di aceto balsamico. Cantina 
completa, molto attenta al territorio e ai vini 
da uve biodinamiche, curata dal padre dello 
chef, il mitico signor Ido.

http://www.ristoranteanticogiardino.com
http://www.locandalachiocciola.it
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RISTORANTE 
DEL LAGO

Bagno di Romagna (FC)
tel. +39 0543 903406
www.albergoristorantedellago.it

titolare Catia Bartolini
chef Paolo e Simone Bravaccini 
Catia Bartolini
sommelier Andrea Bravaccini
chiuso lunedì e martedì
coperti 58/62
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Approcciatevi con fiducia a questo 
ristorante a gestione famigliare cui le 

giovani generazioni dei Bravaccini – Simone 
ai fornelli e Andrea alla sala – hanno 
impresso una svolta convintamente autoriale 
fatta di piatti leggeri, dal gusto pulito e 
profondo. Nel bell’ambiente rustico-chic 
potrete gustare carpaccio di cervo con 
frutti rossi e germogli, porcini in diverse 
consistenze, doppio raviolo con burrata, 
faraona alla brace, crema di Parmigiano e 
timo, pancia di maialino marinata su ristretto 
di mele, pere e uvetta, millefoglie con spuma 
di mascarpone e fragole al Moscato d’Asti. 
Non dimenticate lo spettacolare carrello 
dei formaggi. Curata da Andrea, anche 
sommelier, la cantina è formidabile, forte di 
1600 etichette da tutto il mondo.

RISTORANTE
PAOLO TEVERINI

Bagno di Romagna (FC)
tel. +39 0543 911260
www.hoteltoscoromagnolo.it/it/ristoranti.php

titolare Paolo Teverini
chef Paolo Teverini, Annunziato Iaria 
sommelier Paolo Parri
chiuso mai
coperti 30/35
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Èormai parte integrante della storia dell’alta 
cucina italiana, inserito in un elegante 

albergo con centro benessere in questa amena 
località termale sull’Appennino tosco-romagnolo. 
Lo chef stellato Paolo Teverini, che negli anni 
’90 fu precursore della cucina naturale, dove 
moderne tecniche di cottura e le migliori 
materie prime si fondono in creazioni volte al 
benessere del cliente, è protagonista sommo di 
una proposta culinaria creativa e di alta scuola: 
radice di fior di loto ai mille sapori e mille colori, 
paté di fegatini di pollo con pan brioche, risotto 
Gran Riserva agli stridoli e raviggiolo, garganelli 
multicolore con salsa allo scorfano e conchiglie 
di mare, scamone di agnello alla griglia cotto 
con l’olio EVO di Nobil Drupa di Brisighella, 
dolce Torino (ricetta n. 649 dell’Artusi), carrello 
dei formaggi di Romagna. La carta dei vini è 
immensa, e ospita grandi etichette italiane, di 
Champagne e del resto del mondo.

http://www.albergoristorantedellago.it
http://www.hoteltoscoromagnolo.it/it/ristoranti.php
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QUEL CASTELLO 
DI DIEGARO

Cesena (FC)
tel. +39 0547 347030
www.quelcastello.it

titolare Lorenzo Illotta
chef Andrea Erbacci e Thomas Battistini
chiuso mai, tranne la sera di Natale
coperti 200
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Èromantico oltre ogni più sfrenata 
immaginazione questo ristorante con 

suites situato in un antico castello merlato 
sulle colline che sovrastano Cesena. 
Sorseggiando un cocktail e ammirando le 
sale riccamente decorate appropinquatevi 
con fiducia a un menù fortemente legato al 
territorio: crema bruciata allo Squacquerone 
con fico caramellato, Prosciutto di Parma e 
piada sfogliata, cappellaccio di raviggiolo al 
ragù bianco di agnello e macis, minestra di 
monfettini al brodo di pesce dell’Adriatico, 
faraona con scalogni glassati e saba di 
mosto. Chiudete con una bella selezione di 
formaggi o con un parfait allo zabaione su 
mou al caffè. Bella la carta dei vini, con oltre 
200 etichette e la lodevole possibilità di 
abbinare un calice diverso a ciascuna portata.

CA’ DE BE’ OSTERIA 
ENOTECA

Bertinoro (FC)
tel. +39 0543 444435
www.cadebe.it

titolare Simone Rosetti
chef Ruggiero Bartolomeo
sommelier Simone Rosetti
chiuso mercoledì (solo in inverno)
coperti 200
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Sembra presa di peso da un vecchio 
film di Fellini questa trattoria tipica 

assolutamente rimasta cristallizzata nel 
tempo e una volta nota come “il balcone 
sulla Romagna” per via dello splendido 
panorama che si gode dal terrazzo. Anche la 
cucina è romagnola al 100%, realizzata con 
materie prime a chilometri zero o sottozero: 
piadina e cassoni fatti in casa con battilarda 
di salumi del territorio, bruschetta con 
formaggio, pancetta e riduzione al miele, 
tagliatelle o cappelletti al ragù, passatelli 
della casa, cartuccera del Passatore (sfilza 
di costine di suino). In stagione, se siete di 
appetito robusto, non perdete i bolliti al 
carrello. Attentato calorico al momento del 
dolce, con zuppa inglese alla romagnola 
e latteruolo secondo la ricetta dell’Artusi. 
La carta dei vini, con oltre 400 etichette, è 
un vero atlante topografico dell’enologia 
romagnola. 

http://www.quelcastello.it
http://www.cadebe.it
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LA SPIAGGIA 
BEACH & 
RESTAURANT

Cesenatico (FC)
tel. +39 0547 82208
www.laspiaggiacesenatico.it

titolare Famiglia Batani
direttore Claudio Serra
chef Marco Laghi
chiuso mai
coperti 100
prezzo medio 60,00 euro 
(bevande escluse)

La cucina di mare raffinata e lussureggiante 
dello chef Marco Laghi è il leitmotiv che vi 

accompagnerà ovunque in questo ristorante 
moderno ed esclusivo. Sorseggiando un 
signature cocktail aprite la carta e scegliete 
senza timore crudo di mare, pesci cotti nel 
bambù con variazione di maionesi, riso 
Vialone Nano IGP “Pila Vecia” alla pescatora, 
spaghetto Monograno Felicetti alla carbonara 
di tonno, mazzancolle alla busara. Al 
momento del dolce optate per la sfogliata 
alla crema Chantilly. La frutta e la verdura bio 
arrivano dall’azienda della famiglia Batani, 
proprietaria del locale.

RISTORANTE 
CASA TUA

Cesenatico (FC)
tel. +39 0547 672429

titolare Silvano Albonetti
chef Mijon Bapari
sommelier Biancamaria Albonetti
chiuso domenica e lunedì
coperti 70 interni e 75 esterni
prezzo medio 60,00/70,00 euro 
(bevande escluse)

Tappa quasi obbligata per chi vuole 
mangiare bene in questo tratto di riviera, 

questo splendido ristorante elegante e 
confortevole, dove ci si sente davvero 
come a casa propria, nasce dall’iniziativa di 
Silvano Albonetti, figura carismatica della 
ristorazione romagnola come non se ne 
trovano più. La carta, chiaramente, si fonda 
essenzialmente su una cucina di mare 
curatissima e che attinge al pescato migliore: 
il crudo di pesce è sempre eccellente, ma 
si lasciano mangiare anche il risotto con le 
vongole, il fritto e i calamari al cartoccio. 
Materia prima d’eccellenza lavorata quel 
tanto che basta a preservarne i profumi e i 
sapori originari, e selezione enologica che 
include le migliori etichette nazionali e 
d’oltralpe.

http://www.laspiaggiacesenatico.it
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LA CITTADELLA 
DEL VINO 
C/O BORGO 
CONDÉ WINE 
RESORT

Fiumana di Predappio (FC)
tel. +39 0543 940129
www.borgoconde.it

titolare Famiglia Condello
chef Mario De Filippo
chiuso mai
coperti 90
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

All’interno dello splendido resort 
circondato dalle vigne di Sangiovese e 

scaturito dalla pervicacia e dall’iniziativa del 
celebre Francesco Condello – già re della 
finanza convertitosi all’alta enologia – si 
trova questo locale multitasking. La proposta 
culinaria prende le mosse dai prodotti 
d’eccellenza del territorio per ricavarne 
piatti mai banali: crostata di Squacquerone 
su coulis di basilico e pinoli con prosciutto 
grigliato all’aceto balsamico, filetto di maiale 
Mora Romagnola con Lardo di Colonnata 
gratinato allo zucchero grezzo, susine e 
ristretto di Sangiovese Condé. I vini, ça va 
sans dire, sono quelli aziendali, tra i più 
buoni Sangiovese che avrete mai assaggiato 
in vita vostra.

MONNALISA 
RESTAURANT
GRAND HOTEL 
DA VINCI

Cesenatico (FC)
tel. +39 0547 83388
www.grandhoteldavinci.com

titolare Luciana Batani
chef Alessandro Trovato
chiuso mai
coperti 300
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Un vero gioiello questo ristorante sito 
in un lussuoso albergo 5 stelle tutto 

decorato sui toni del Liberty, dalla cui vetrata, 
ampia e luminosa, si può ammirare il vicino 
Adriatico. Lo stile e il prestigio è quello che 
accomuna tutte le strutture del gruppo 
Select Hotels della famiglia Batani, che dalla 
propria azienda agricola provvede frutta 
e verdura biologiche, garanzia assoluta di 
qualità delle materie prime a disposizione 
dello chef Alessandro Trovato. Una carta a 
cavallo fra mare e terra include crostacei 
e pesci al vapore, prosciutti di quaglia 
croccante al bacon, passatelli al tartufo, 
cappelletti di raviggiolo con capesante e fiori 
di zucca, grigliata del mercato, guazzetto di 
canocchie, bavarese al mascarpone e fragole. 
Carta dei vini, nazionale ed esterofila, 
all’altezza del compito.

http://www.borgoconde.it
http://www.grandhoteldavinci.com
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OSTERIA LA 
CAMPANARA

Galeata (FC)
tel. +39 0543 981561
www.osterialacampanara.it

titolare Roberto Casamenti
chef Alessandra Bazzocchi
chiuso lunedì e martedì
coperti 40 interni e 60 esterni
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Ispira fiducia a prima vista questa 
osteria-locanda dall’aspetto caratteristico, 

dall’ambientazione rustica, situata nel cuore 
della Romagna toscana, della cui tradizione 
culinaria riprende le ricette storiche per 
riproporle nelle loro codificazioni originarie. 
Ecco allora la piada cotta al testo come una 
volta da abbinare ai salumi e formaggi di 
territorio, il paté di fegatini da spalmare 
sul pane all’uva, la piadina fritta, il tortello 
alla lastra con giardiniera, il cartoccio di 
polpettine a scottadito, i tortellini fritti con 
porcini e patate, i passatelli, le tagliatelle al 
ragù, il coniglio arrosto. Chiudete con una 
canonica zuppa inglese, un dolce della casa 
al cioccolato e menta, e con il caffè servito 
dalla moka. La scelta dei vini è ampia e copre 
tutta la regione. Deliziosi i liquorini serviti a 
fine pasto.

RISTORANTE 
CONVIVIO

Forlì (FC)
tel. +39 0543 934644
www.convivioristorante.it

titolare Valerio De Luca - Raffaella Ravaioli
chef Valerio De Luca
sommelier Raffaella Ravaioli
chiuso domenica
coperti 40
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Ha un doppio filone di proposta questo 
ristorante elegante e tranquillo situato 

nella minuscola frazione di Villanova: da 
un lato i sapori forti e decisi della tradizione 
romagnola, dall’altro quelli delicati e suadenti 
della cucina di mare. Comunque scegliate 
lo chef Valerio De Luca vi accompagnerà 
attraverso una teoria di pietanze ottimamente 
confezionate, caratterizzate da cotture rapide 
e tecnicamente ineccepibili: seppia soffiata 
e arrostita con rapa rossa e gocce di yogurt, 
finto caviale con baccalà, vaniglia e salsa al 
vino bianco, quaglia arrostita e la sua coscia 
croccante in pasta wonton su riduzione 
di Pinot nero e patate, gnocchi di zucca 
con ristretto di zuppa di pesce e vongole, 
cappelletti di faraona, sgombro CBT in crosta 
di zucchine, mousse di pesche con crumble 
croccante e gelato alla cannella. Bella la 
cantina, di impronta nazionale con anche 
qualche bottiglia estera.

http://www.osterialacampanara.it
http://www.convivioristorante.it
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L’INCONTRO 
RISTORANTE

Carpi (MO)
tel. +39 059 693136
www.lincontroristorante.it

titolare Gianfranco Zinani, Carlo Gozzi 
e Luciana Toni
chef Carlo Gozzi
sommelier Gianfranco Zinani
chiuso domenica a cena e lunedì a pranzo
coperti 50 interni e 30 esterni
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Èbello e accattivante questo ristorante 
situato in una villetta con arioso 

dehors dove è piacevole desinare nella 
bella stagione. La proposta di cucina dello 
chef Carlo Gozzi prevede pietanze della 
tradizione emiliana sapientemente rivisitate 
e affiancate a portate di pesce. Gusterete 
pertanto insalata di radicchi di campo con 
Parmigiano, guanciale abbrustolito e Aceto 
Balsamico Tradizionale di Modena DOP, 
ravioli di anatra laccata con mostarda antica 
di Carpi, maccheroni al pettine con ragù di 
galletto, fritto di pesce e quinoa con salsa 
vegetale, semifreddo alla nocciola con cialda 
speziata e salsa al cioccolato. La carta dei vini 
è ricca di etichette regionali e nazionali, con 
una buona offerta anche al calice.

MAGNOLIA 
RISTORANTE

Longiano (FC) 
tel. +39 0547 81598
www.magnoliaristorante.it

titolare Alberto Faccani
chef Andrea Fiorini
sommelier Andrea Faccani
chiuso lunedì
coperti 30
prezzo medio 100,00 euro (bevande escluse)

Si è trasferito dai lidi di Cesenatico alle alture 
di Longiano, nella storica Villa Margherita, 

dalla cui terrazza si gode uno spettacolare colpo 
d’occhio sulle valli romagnole, il celeberrimo 
locale dello chef bi-stellato Alberto Faccani, 
supremo interprete delle materie prime del 
territorio che si traducono in piatti di altissima 
ricerca, solo in apparenza semplici. Il fil rouge 
rimane quello del mare, con sporadiche 
incursioni terragne, il tutto garantito dagli 
ingredienti migliori: scampo con pesca, limone 
e basilico, calamaro in carbonara con tartufo 
nero, rigatoni con baccalà alla puttanesca, 
risotto “Riviera Adriatica”, branzino con 
zucchine, salicornia e pistacchio, piccione con 
cavolo cinese, ostrica e condimento orientale, 
pre-dessert di lampone con rabarbaro e rapa 
rossa, dolce al cocco tropicale. La carta dei vini 
è più che adeguata, con tantissime bottiglie di 
lignaggio sia italiane che di Champagne.

http://www.lincontroristorante.it
http://www.magnoliaristorante.it
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OSTERIA LA FEFA
Finale Emilia (MO)

tel. +39 0535 780202
www.osterialafefa.it

titolare Giovanna Guidetti
chef Giovanna Guidetti
sommelier Edoardo Meletti
chiuso martedì e domenica sera
coperti 50 interno e 20 giardino
prezzo medio 30,00/33,00 euro 
(bevande escluse)

Approcciatevi con fede cieca a questa 
storica osteria-locanda che 22 anni fa 

Giovanna Guidetti ha letteralmente salvato 
dalla rovina per riproporre le tradizioni 
culinarie della bassa modenese. Nella sala 
arredata secondo lo spirito delle osterie 
contadine potrete deliziarvi con gnocco fritto 
e salumi del territorio, tortellini in brodo 
di cappone, manzo e faraona, maccheroni 
al torchio con prosciutto crudo e fagioli, 
filetto di manzo con zabaione all’aceto 
balsamico, torta degli ebrei (sfogliata salata 
consumata dall’antica comunità ebraica 
finalese). Chiudete in dolcezza con la torta 
di tagliatelline al profumo di anice o con 
la superba crostata di amarene brusche di 
Giovanna.

IL CAPPERO 
ALLE MURA

Castelvetro di Modena (M0)
tel. +39 059 790842
www.ilcapperoallemura.it

titolare Francesco Pedone
chef Francesco Pedone
sommelier Francesco Pedone
e Angela Nunzia Verde
chiuso lunedì, martedì a pranzo (estate)  
domenica sera e lunedì (inverno)
coperti 60
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Sulle mura quattrocentesche dell’antico 
borgo di Castelvetro, patria del 

Lambrusco, si trova questo locale suggestivo, 
dai solidi muri in pietra a vista. Oggi al 
timone del ristorante si trovano Francesco e 
Nunzia, che dalla natia Puglia hanno portato 
la passione per la cucina di mare e l’uso 
sapiente di verdure ed erbe aromatiche. 
Tra le proposte il misto di crostacei crudi, 
il Culatello di Zibello DOP 36 mesi Podere 
Cadassa con la Burrata di Andria DOP, 
le linguine di grano arso con mitili alla 
marinara e polpa di ricci, gli spaghetti 
artigianali “al cappero delle mura”, la frittura 
di paranza con maionese al wasabi, il 
savarin di babà al rum con crema Chantilly 
all’amarena e perle di caramello salato.

http://www.osterialafefa.it
http://www.ilcapperoallemura.it
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LA GROTTA
Modena

tel. +39 059 251460

titolare Salvatore de Luca e Concetta Senatore
chef Salvatore de Luca
sommelier Concetta Senatore
chiuso domenica
coperti 80
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

È stato rinnovato recentemente questo 
locale accogliente e famigliare, 

generalmente prediletto dagli abitanti del 
luogo per mangiare piatti di pesce fresco 
ben cucinato. La cucina di Salvatore De Luca 
vi farà capire quanto sono importanti la 
cultura del Sud, l’esperienza internazionale 
e la cucina del Nord Italia. Tra proposte 
crude e cotte la carta è ben completa: tartare 
di salmone Bailik e di tonno, crudità di 
crostacei, primi di pasta fresca fatta in casa 
conditi con ragù di mare, spaghetti all’astice, 
frittura senza spine. Per chi non ama il mare 
ci sono anche proposte di terra e un’ottima 
pizza, fatta secondo i canoni della tradizione 
partenopea. Anche i dolci, fatti in casa, 
appartengono al ricettario campano. Carta 
dei vini notevole, con etichette d’annata e 
tutti gli Champagne più prestigiosi.

CUCINA 
DEL MUSEO

Modena
tel. +39 059 217429
www.cucinadelmuseo.it

titolare Rafaele Simeoli
chef Rafaele Simeoli
sommelier Davide Vanzo
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 12
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Sta coronando con successo un periodo 
di rinnovamento culinario questo 

ristorante intimo, sito in una saletta di soli 
cinque tavoli in un palazzo del XVII secolo 
nel centro di Modena, dove i sapori del 
territorio si mescolano astutamente con 
quelli della Campania, terra d’origine dello 
chef Raffaele Simeoli. Ecco allora convivere 
nella stessa carta uovo in Purgatorio, tartare 
di Bianca Modenese, tagliatella al ragù 
reinterpretata, fregola al limone con scampi 
e liquirizia, spaghetto con burro, alici, ricotta 
e polvere di porcini, costina di maiale Nero 
glassata e friariello, pescato del giorno con 
colatura di bufala e salsa allo scoglio, babà 
in vasocottura con frutti rossi. Servizio di 
grande premura e cantina focalizzata in 
prevalenza sui migliori vini italiani con una 
presenza importante di Champagne curata 
dal sommelier Davide Vanzo.

http://www.cucinadelmuseo.it
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OSTERIA 
FRANCESCANA

Modena
tel. +39 059 223912
www.osteriafrancescana.it

titolare Massimo Bottura
chef Massimo Bottura
sommelier Giuseppe Palmieri
chiuso lunedì e domenica
coperti 28
prezzo medio 290,00 euro (bevande escluse)

Massimo Bottura è oggi una delle 
figure di primo piano dell’arte 

culinaria mondiale, più volte acclamato e 
riconosciuto migliore chef del pianeta. Il 
menu proposto dal ristorante rappresenta 
qualcosa di difficilmente spiegabile a parole: 
un concentrato di emozioni e sensazioni 
irripetibili e indescrivibili. Piatti dai nomi a 
volte immaginifici, che spesso nascondono 
uno stretto legame con la tradizione italiana 
e locale, ne sono la cifra stilistica: cinque 
stagionature di Parmigiano in diverse 
consistenze e temperature, croccantino di 
foie gras in crosta di mandorle di Noto e 
nocciole piemontesi con aceto balsamico 
tradizionale Villa Manodori, tortellini del 
mignolo in brodo, filetto alla Rossini rivisitato 
con caviale. Inutile dire che la prenotazione è 
obbligatoria, al momento il ristorante è sold 
out fino ad aprile 2023.

L’ERBA DEL RE
Modena

tel. +39 059 218188
www.lerbadelre.it

titolare Luca Marchini
chef Michele Lombardi
sommelier Michele Lombardi
maÎtre Luca Montecalvo
chiuso domenica e lunedì a pranzo
coperti 26
prezzo medio 100,00 euro 
(bevande escluse)

Sembra quasi nascosto dietro a un 
ingresso studiato per non farsi notare 

questo ristorante elegante, raffinato, 
formale, dove lo chef stellato Luca Marchini, 
membro JRE, propone una cucina di 
forte ricerca, studiata, che valorizza ricette 
anche vecchie di secoli riproponendole in 
chiave contemporanea. Ecco allora arrivare 
pietanze legate intimamente al vissuto e 
alla sensibilità: crudità di crostacei, terrina 
di maialino con vegetali acidulati, ramen 
emiliano in brodo di germano reale, agnello 
su concentrato di mela cotogna, verticale 
di Parmigiano, omaggio alla Torta Barozzi, 
gnocco fritto con mousse di cioccolato al latte 
e prosciutto crudo di Modena “Frangipane”. 
La cantina è ben fornita, con una selezione 
mirata di grandi bottiglie nazionali e 
internazionali.

http://www.osteriafrancescana.it
http://www.lerbadelre.it
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 OSTERIA 
DEI GIRASOLI

Sassuolo (MO)
tel. +39 0536 801233
www.osteriadeigirasoli.com

titolare Francesco Ballardini
chef Francesco Ballardini
sommelier Silvia Caminati
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 45 interni e 20 esterni
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Nel distretto delle ceramiche, 
terra operosa e ricca di iniziativa, 

troverete questo ristorante dall’impronta 
contemporanea, dove lo chef-patron 
Franco Cerrato propone una cucina in 
perfetto equilibrio fra terra e mare. Nella 
bella sala dal pavimento in parquet un 
servizio professionale, efficace, potrete 
gustare insalata tiepida di coniglio, baccalà 
mantecato, polpo tostato con cipolla 
caramellata, tortellini in brodo di carne, 
ravioli Girasoli con patate, Pecorino e tartufo 
nero, tartare di cavallo. Il bancone dei salumi 
e dei formaggi muove alla commozione 
tanto è fornito. Tre menu degustazione – 
terra, mare e vegetariano – e una cantina che 
fa a gara con le migliori enoteche, ricca di 
etichette dall’Italia e dal mondo.

RISTORANTE 
ANTICA MOKA

Modena
tel. +39 059 284008
www.anticamoka.it

titolare famiglia Fazio
chef Anna Maria Barbieri
sommelier Sandro Fazio
chiuso lunedi e martedì a pranzo
prezzo medio 75,00/130,00 euro 
(bevande escluse)

Vi troverete davvero bene in questo 
storico ristorante dagli ambienti 

eleganti, dove da 40 anni Anna Maria 
Barbieri propone una cucina di impronta 
regionale declinata in chiave raffinata. 
Osservati dalla foto di Luciano Pavarotti, 
che qui amava peccare di gola, proverete 
il ricordo di erbazzone con semifreddo al 
Parmigiano e pancetta croccante, lo gnocco 
fritto con prosciutto di Baldoni e culatello 
Podere Cadassa, tortellini della nonna in 
cialda di Parmigiano con aceto balsamico, 
tortelloni d’anatra con foie gras e scorze 
d’arancia, petto di galletto farcito con 
prosciutto di Modena, cipolline al balsamico 
e mostarda di Cremona. Inutile dire che 
l’aceto balsamico tradizionale proviene 
dall’acetaia di famiglia. Per chi lo desidera c’è 
anche una vasta e curata proposta di pesce. 
La cantina è sterminata, spazia per tutta Italia 
e all’estero. 

http://www.osteriadeigirasoli.com
http://www.anticamoka.it
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RISTORANTE 
AL VÈDEL

Colorno (PR)
tel. +39 0521 816169
www.alvedel.it

titolare Enrico Bergonzi
chef Enrico Bergonzi
sommelier Marco Pizzigoni
chiuso lunedì e martedì
coperti 80
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Si trova in una vecchia cascina del XVIII 
secolo all’interno dell’azienda zootecnica 

Podere Cadassa, rinomata produttrice del 
Culatello di Zibello DOP, questo ristorante di 
sobria eleganza che nell’atmosfera ricorda 
un po’ i racconti di Bacchelli. La proposta 
culinaria è strettamente legata alla tradizione, 
declinata in veste elegante e con un occhio al 
pesce d’acqua dolce: oltre ai salumi di casa da 
abbinare alla torta fritta troverete spalla cotta 
con mostarda senapata di verdure, tortelli dolci 
con Parmigiano e burro, anolini di stracotto in 
brodo, scrigno di ravioli e crema di Parmigiano, 
cotechino con zabaione al Moscato, faraona in 
salsa al Marsala, rifreddo al cioccolato e amaretti 
con cuore liquoroso. Per chi lo preferisce c’è 
anche una bellissima carta di pesce. Chiudete 
facendovi staccare una scaglia di Parmigiano 
stravecchio. La carta dei vini è fenomenale, 
conta 1800 etichette che partono dalla vigna 
dietro l’angolo ai grandi terroir francesi.

TRATTORIA 
CAMPANINI

Busseto (PR)
tel. +39 0524 92569
www.culatelloandwine.it

titolare Maria Dadomo
chef Stefano Campanini
chiuso martedì, mercoledìe giovedì
coperti 50
prezzo medio 38,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Èdal 1915 che questa trattoria caratteristica 
sperduta tra le brume della campagna 

parmense, a poca distanza da dove ebbe i 
natali Giuseppe Verdi, elargisce generose 
porzioni di pietanze tipiche del territorio in 
un ambiente informale, caldo e accogliente. 
Ascoltando la “radio dei ricordi” appagherete 
la vostra brama di torta fritta da abbinare 
alla Spalla Cotta di San Secondo, al Culatello 
di Zibello, allo strolghino, al Prosciutto di 
Langhirano, al Salame di Felino e a tutte le 
altre eccellenze della norcineria parmigiana. 
Proseguite poi coi tortelli d’erbetta, con gli 
agnolotti di patate ai funghi, da condire 
con abbondante Parmigiano, con la coscia 
d’anatra al forno, col guanciale di vitello 
stracotto, con lo zabaione balsamico al 
Parmigiano, col semifreddo della nonna 
Turivia. La cantina è prevalentemente locale, 
con belle bottiglie che ben si abbinano alla 
proposta di cucina.

Filetti di Alici 
del Mar Cantabrico
Semplicemente,
gustosamente buone.
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HOSTERIA 
BERTINELLI

Noceto (PR)
tel. +39 0521 620776
www.bertinelli.it

titolare Nicola Bertinelli
chef Joel De Dravo
chiuso lunedì sera
coperti 100 interni e 200 esterni
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Non è un agriturismo, e non ne ha 
nemmeno l’aspetto tanto è trendy 

e curata nel design questa osteria della 
campagna parmense, eppure un background 
agrario ce l’ha, perché tutte le materie prime 
impiegate, o quasi, arrivano direttamente 
dall’azienda di famiglia, praticamente 
“dal campo alla tavola” come recita lo 
slogan. Aspettatevi quindi sapori genuini 
di territorio, come nel caso della verticale 
di Parmigiano o del tagliere dei formaggi, 
tutti del caseificio interno. Ma non perdetevi 
nemmeno i salumi locali a filiera cortissima 
accompagnati da una torta fritta calda e 
fragrante, il riso Carnaroli alla parmigiana 
con asparagi rosa e Culatello, la “rosa di 
Parma” di suino nero, il gelato fatto con il 
latte di produzione propria, la cheescake al 
Parmigiano con composta di fragoline di 
bosco. Vini del territorio e una splendida 
terrazza su cui ascoltare anche musica dal 
vivo.

HOSTARIA 
DA IVAN

Fontanelle (PR)
tel. +39 0521 870113
www.hostariadaivan.it

titolare Ivan Albertelli
chef Barbara Aimi
chiuso lunedì e martedì
coperti 60
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

L'osteria è  una dimora padronale dei 
primi del ‘900, situata a due passi dalla 

casa natale di Giovannino Guareschi. Ivan 
Albertelli, vi farà accomodare nella sala 
dagli arredi caldi e sobri o nella veranda 
per elargirvi le specialità della tradizione 
parmense (e parmigiana) preparate da 
sua moglie Barbara: tosone del Caseificio 
Paganina fritto con pancetta, torta fritta con 
salumi del territorio, anolini della bassa in 
brodo, lasagnetta ai tre ragù con fonduta di 
Parmigiano, mariola con purea di patate e 
mostarda bio, guanciale di manzo al Barolo 
con polenta, zabaione al Marsala con frollini 
fatti in casa. Su prenotazione è disponibile 
anche un menù ispirato ai racconti 
guareschiani mentre in un locale attiguo 
Ivan pratica agli affezionati clienti quella 
che lui chiama “salumoterapia”. La cantina è 
strabiliante e rigurgita di ogni ben di Dio.

http://www.bertinelli.it
http://www.hostariadaivan.it
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RISTORANTE 
COCCHI

Parma
tel. +39 0521 981990
www.ristorantecocchi.it

titolare Corrado Cocchi
chef Lorenzo Rizzi e Damiano Decandia
sommelier Daniele Cocchi
chiuso sabato
coperti 50/60
prezzo medio 42,00 euro (bevande escluse)

Il più classico dei classici della ristorazione 
parmense, dove gusto, raffinatezza e 

sobrietà sono di casa. In questo locale 
regna sovrana la cucina tradizionale della 
città dei Farnese, con tutta la sua opulenza 
e la forza delle sue straordinarie materie 
prime. Scegliendo dagli onusti menu 
rivestiti in pelle, tuffatevi con animo sereno 
sulle eccellenze dei salumi del territorio – 
prosciutto, salame, culatello, lardo, spalla, 
strolghino – da accompagnare con la torta 
fritta, sugli anolini di stracotto in brodo, sul 
tris di tortelli (d’erbette, di patate e di zucca), 
sul savarin di riso, sull’anatra all’arancia con 
patate arrosto o, in stagione, sul carrello dei 
bolliti con salse e mostarde. Se trovate un 
angolino per il dessert il gelato alla crema 
fatto in casa può fare al caso vostro. Cordialità 
e genuinità da coronare con una bella 
bottiglia del territorio scelta dalla fornita 
cantina.

LA LOCANDA 
DI SPARAFUCILE

Parma
tel. +39 0521 607073
www.locandasparafucile.it

titolare Antonello Bello
chef Vito Di Lorenzo
sommelier Antonello Bello
chiuso sabato a pranzo e domenica tutto
il giorno
coperti 80
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Ègettonatissima dalla Parma che conta 
questa locanda con ristorante di tono 

classico, situata in un grazioso casale alla 
periferia della città che i titolari hanno 
ristrutturato con molto gusto. La proposta 
è duplice: quella di terra è ancorata alla 
tradizione di territorio, mentre quella di 
mare naviga più sulla qualità eccellente della 
materia prima e sulle onde della creatività. 
Ecco quindi coesistere sotto lo stesso tetto 
battuta di Fassona della Macelleria Martini 
di Boves, plateau di frutti di mare crudi, 
torta fritta con salumi locali, tagliatelle al 
Culatello, spaghettoro Verrigni con cipollotto, 
gambero rosso e bottarga, frittino di paranza, 
galletto allo spiedo marinato alla birra e una 
superba carne alla brace. Dolci per golosi, 
come ci si può attendere, e carta enologica di 
ampio respiro con una bella selezione delle 
migliori cantine italiane ed estere.

http://www.ristorantecocchi.it
http://www.locandasparafucile.it
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TRATTORIA 
L’OCA BIANCA

Salsomaggiore Terme (PR)
tel. +39 0524 573273
www.trattoriaocabianca.com

titolare Graziano Besenzi
chef Graziano Besenzi
sommelier Cinzia Terzoni
chiuso martedì e mercoledì a pranzo
coperti 70 interni e 45 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

In località Passeri, a poca distanza dalle 
famose terme, incapperete in questo 

ristorante d’impronta classica, dagli arredi 
sobri e dai muri che ancora mostrano 
le vecchie pietre di cui è fatta la casa di 
campagna in cui è ospitato. Riscaldati 
dall’antico caminetto, apprezzerete le 
specialità di territorio dei titolari Cinzia e 
Graziano, a cominciare da quelle a base 
– appunto – di carne d’oca: salumi, ragù 
a condire tortelli, stracotto, foie gras con 
mele al Cognac e gelatina di Vin Santo di 
Vigoleno. Ma non mancano i grandi classici, 
dalla torta fritta con insaccati locali e polenta 
abbrustolita agli agnolotti coi funghi, dai 
saccottini col tartufo alla bistecca fiorentina, 
per poi chiudere con un tortino di cioccolato 
dal cuore morbido abbinato a gelato di 
crema artigianale.

ANTICA CORTE 
PALLAVICINA

Polesine Zibello (PR)
tel. +39 0524 936539
www.anticacortepallavicinarelais.it

titolare Massimo Spigaroli
chef Massimo Spigaroli
chiuso lunedì e il martedi a pranzo
coperti 35/40
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

La location è veramente incredibile, un’antica 
corte fortificata che secoli fa era dei marchesi 

Pallavicini situata nell’area golenale tra il Po e 
Polesine Zibello dove pascolano liberamente 
mucche e maiali e oggi trasformata in relais di 
charme. Qui, dietro le nebbie che nascondono 
i tesori della gola padana, lo chef stellato 
Massimo Spigaroli interpreta da par suo le 
materie prime del territorio, con un occhio al 
caseificio, uno al salumificio e uno al fiume: ecco 
allora che potrete gustare nelle sale riccamente 
decorate piatti che non credevate esistessero, 
dalla verticale di Culatello di Zibello DOP ai 
ravioletti di gallina cotti in vescica con fonduta di 
Parmigiano 12 anni, dai soffici ai tre Parmigiani 
in brodo alle cosce di rana all’aglio dolce, dalla 
faraona alla creta con Culatello alla pera ripiena 
con lo zabaione. C’è anche un’Osteria con 
piatti tradizionali a costi inferiori. Nelle cantine 
l’ineffabile Spigaroli stagiona i suoi culatelli per 
clienti VIP come il Re Carlo III di Gran Bretagna, 
Giorgio Armani e Alberto di Monaco.

http://www.trattoriaocabianca.com
http://www.anticacortepallavicinarelais.it
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RISTORANTE 
DA GIOVANNI

Alseno (PC)
tel. +39 0523 948304
www.dagiovanniacortina.com

titolare famiglia Besenzoni
chef Mariateresa Marcotti e Simone Scaffardi
sommelier Nicola Besenzoni
chiuso lunedì e martedì
coperti 60
prezzo medio 45,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

La frazione si chiama Cortina, ma non c’è 
la neve: in compenso da oltre 50 anni 

c’è questo ristorante di tono, dall’impronta 
classica, che nella sua proposta affianca con 
destrezza pietanze della tradizione locale 
con piatti a base di pesce. Lasciatevi perciò 
tentare dalle capesante in padella su crema 
di ceci di Spoleto con funghi e pistacchi di 
Bronte, dalla terrina di foie gras al Sauternes 
con la sua gelatina e mostarda di pomodori 
verdi, dagli agnolotti di vitello con fondo 
d’arrosto e cialda di Parmigiano, dai pisarei e 
fagioli secondo l’antica ricetta, dai tagliolini 
con gamberi rosolati e porcini, dall’anatra 
arrosto al rosmarino, dalla catalana di 
crostacei, dalla selezione di formaggi 
con mostarde. La carta dei vini, che viene 
aggiornata costantemente, conta oltre 600 
etichette da tutta Italia e dalla Francia. 

RISTORANTE 
LOCANDA 
STELLA D’ORO

Soragna (PR)
tel. +39 0524 597122 - +39 0524 597043
www.ristorantestelladoro.it

titolare Marco Dallabona
chef Marco Dallabona
sommelier Marco Dallabona
chiuso mai
coperti 50
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Èveramente piacevole questo ristorante 
con camere di tono elegante, in un 

edificio del 1860 posto a poca distanza dalla 
rocca dei principi Meli-Lupi. Nelle belle sale 
raffinate lo chef stellato Marco Dallabona 
vi farà provare l’ebbrezza di una cucina 
tradizionale rivisitata con criterio e sapienza. 
Dopo l’imperdibile culatello selezionato 
personalmente da Marco vi avventurerete 
su terrina di foie gras con composta di fichi 
senapati, saba e pan brioche, ravioli alla 
Verdi con spalla cotta e tartufo nero, savarin 
di riso con lingua salmistrata secondo 
la ricetta dei Cantarelli, filetto “rosa di 
Parma” alla Malvasia con salsa al tartufo, 
cacio bavarese con granella di amaretto. 
La lista dei vini è più lunga di un tomo 
dell’enciclopedia.

http://www.dagiovanniacortina.com
http://www.ristorantestelladoro.it
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LOCANDA 
DEL FALCO

Gazzola (PC)
tel. +39 0523 1820269 - wa.+39 327 6654555
www.locandadelfalco.com

titolare Sabrina Piazza
chef Tomoyde Nakayama
sommelier Marco Beltrametti
chiuso domenica a cena, lunedì e martedì
coperti 70
prezzo medio 40,00/45,00 euro
(bevande escluse)

Resterete senza dubbio senza parole davanti 
allo spettacolo fiabesco offerto da questo 

borgo medievale a Rivalta  valle della Trebbia. 
E se lo stupore vi farà venire appetito allora 
scegliete con fiducia questo locale caratteristico, 
dominato sopra l’ingresso dall’antica insegna 
del falcone, da cui il nome. Qui la famiglia 
piazza propone una cucina rassicurante, 
debitrice della tradizione ma anche con spunti 
creativi. Ecco allora salumi di territorio, uovo 
poché con fantasia di porcini e salsa citronella, 
pisarei e fagioli, ravioli di caprino fresco e cime 
di rapa con burro limone e menta, brasato con 
polenta, petto di piccione con scaloppa di fegato 
grasso e coscia farcita alle nocciole. Il pane e gli 
squisiti dolci sono fatti in casa dalla chef-pastry 
Yurika Koeda. Innaffiate il tutto con una delle 
900 etichette presenti nella monumentale 
cantina, scegliendo tra vini nazionali, 
internazionali e Champagne, e uno dei 115 
distillati di pregio che troneggiano sul carrello. 

LA FIASCHETTERIA
Besenzone (PC)

tel. +39 0523 830444
www.la-fiaschetteria.it

titolare Gianni Rigoni e Patrizia Dadomo
chef Patrizia Dadomo
sommelier Gianni Rigoni
chiuso lunedì e martedì
coperti 35
prezzo medio 46,00 euro (bevande escluse)

In un’antica corte ristrutturata con gusto, 
arredata con mobili d’antiquariato e 

che offre anche tre camere dove riposare 
troverete questo ristorante elegante, 
suggestivo, la cui cucina esprime il sapore 
del territorio, seguendo il ciclo delle stagioni 
e con un pizzico di ricerca. Proverete la 
sfoglia di porri glassati con crema di zola, 
gelato al Parmigiano e scaglie di cioccolato, 
il sandwich di pesca caramellata con terrina 
di foie gras e pan brioche all’uvetta, il savarin 
di riso con polpette ai tre macinati, lingua 
salmistrata e funghi, le caramelle di stracotto 
al tartufo, la bourguignonne di lumache, 
l’osso di manzo col suo midollo, battuta di 
Fassona e maionese alle erbe, lo zabaione 
ghiacciato con albicocche caramellate 
e cioccolato. Per chi lo desidera ci sono 
anche belle proposte di pesce. La cantina 
è sterminata, spazia dal territorio al resto 
d’Italia, alla Francia, al mondo.

http://www.locandadelfalco.com
http://www.la-fiaschetteria.it
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RISTORANTE 
CASTELLACCIO

Rivergaro (PC)
tel. +39 0523 957333
www.castellaccio.it

titolare Graziano Solari
chef Angela Repetti e Michele Solari
sommelier Chiara e Camilla Solari
chiuso martedì e mercoledì
coperti 60
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Ha sede in un vecchio avamposto 
quattrocentesco del Castello di Statto, 

a picco sulla Val Trebbia, questo ristorante 
dalle cui ampie vetrate si gode un riposante 
panorama sulle colline piacentine. Qui 
dal 1969 la famiglia Solari propone una 
cucina strettamente di tradizione: paté 
d’anatra con mele al Calvados e gelatina al 
Sauternes, tortelli piacentini “con la coda”, 
frittura di rane, galletto disossato al limone 
e zenzero, gelato allo zabaione con sherry 
Pedro Ximenez 12 anni. Notevole il carrello 
dei formaggi italiani, serviti con mieli e 
mostarde. La Carta dei vini presenta circa 800 
diverse bottiglie provenienti da ogni regione 
d'Italia e da molti paesi stranieri.

RISTORANTE 
LA ROCCHETTA

Gazzola (PC)
tel. +39 0523 978100
www.larocchetta.pc.it

titolare Giacomo Casarola 
e Alessandro Subacchi
chef Giacomo Casarola
chiuso lunedì e domenica sera (ottobre/
marzo - giovedì sera (aprile/settembre)
coperti 100 interni e 50 esterni
prezzo medio 40,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Si trova nella parte più alta a ridosso delle 
mura del bellissimo castello medievale 

di Rivalta, da cui si domina l’intera valle 
della Trebbia, questo ristorante raffinato che 
propone una cucina ricercata di terra e di 
mare. Nelle sale riccamente decorate o nel 
suggestivo cantinone duecentesco dall’alto 
soffitto a volta non mancherete di assaporare 
porcini trifolati in suprema su letto di patate 
al vapore con pinoli tostati e aceto balsamico, 
tortelli di zucca, amaretti e Castelmagno 
con aceto balsamico invecchiato, cavallo alla 
griglia con cestino di patate sautè, crema 
catalana al caffè con gelato al pistacchio. 
Bella la proposta enologica, con etichette 
italiane ed estere.

http://www.castellaccio.it
http://www.larocchetta.pc.it
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LA LOCANDA 
DI BAGNARA

Bagnara di Romagna (RA)
tel. +39 0545 76951
www.locandabagnara.it

titolare Mirko Rocca
chef Mirko Rocca
sommelier Juliano Ferretti
chiuso lunedì
coperti 130
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

P rofuma d’altri tempi questo raffinato e 
suggestivo albergo-ristorante-wine bar 

situato in una vecchia stazione di posta del 
XVII secolo nel cuore del borgo storico di 
Bagnara. Accomodandovi nella bella sala 
da pranzo ricavata dall’antico chiostro sarete 
deliziati dalle specialità dello chef Mirko 
Rocca. Ecco allora tataki di tonno con yogurt 
e mirtilli, lonzino CBT con Squacquerone, 
ananas caramellato e semi di sesamo tostati, 
tortelli di ricotta con guanciale croccante e 
fave,  maialino gratinato con salsa alle mele, 
carne alla brace con spiedino di lemongrass, 
millefoglie ai frutti di bosco.

RISTORANTE 
LA COLONNA

Piacenza
tel. +39 0523 768343
www.ristorantelacolonna.com

titolare Ettore Ferri
chef Ettore e Stefano Ferri
chiuso martedì e domenica sera
coperti 40/45
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Nella frazione di San Nicolò a Trebbia 
incapperete in questo ristorante classico 

e affabile, la cui sala principale fa “perno” 
su un’antica colonna, ultima vestigia di una 
stalla per il cambio dei cavalli che qui sorgeva 
nel ‘700. Qui Stefano Ferri, figlio ed erede di 
quell’Ettore che nel 1970 lasciò il “tempio” di 
Georges Cogny per mettersi in proprio, alterna 
in carta pietanze della tradizione terragna 
piacentina e altre di mare, con mano sicura e 
un pizzico di inventiva. Ecco allora trilogia di 
foie gras, raviolini fritti al cacio e pepe, tempura 
di gamberi in pane panko, agnolotti di pesce e 
crostacei, anolini al sugo di stracotto, anatra in 
due cotture alle ciliegie, tonno rosso al sesamo 
con cipolla agrodolce, profiterole con crema 
al mascarpone. La domenica in inverno c’è 
anche un eccellente bollito misto.  Selezione 
enologica di ampio respiro, che include le 
belle etichette di territorio ma anche proposte 
nazionali ed estere.

http://www.locandabagnara.it
http://www.ristorantelacolonna.com
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ACERVUM 
CUCINA, LOCANDA, 
BOTTEGA

Cervia (RA)
tel. +39 0544 71156
www.acervum.it

titolare Parco della Salina di Cervia
chef Leonardo Conficoni
sommelier Giuseppe Pomicetti
chiuso lunedì
coperti 80
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

In questo piccolo ristorante gestito dalla 
Società Parci della Salina di Cervia e situato 

proprio al centro della salina, tutto nel 
paesaggio è magnificenza: gli spettacolari 
tramonti, i fenicotteri rosa e gli aironi che 
scorrazzano liberi nelle acque della salina. 
Uno splendore che però non offusca 
minimamente la cucina dello chef Leonardo 
Conficoni, stagionale, improntata alle ricette 
del territorio e ai sapori di valle. Scegliete pure 
senza timore tartare di pescato del giorno su 
mattonella di sale, chitarrine con vongole, 
salicornia e pinoli, tagliolino nero con seppia 
nostrana, baccalà con Pil, semifreddo allo 
Squacquerone Mambelli con salsa di ciliegie 
e Sangiovese. Carta dei vini ottimamente 
compilata, con una scelta ragionata di 
etichette romagnole, venete, toscane e di 
Champagne. Per chi vuole restare ci sono 
anche cinque camere con vista sul Paradiso.

RISTORANTE 
LA LANTERNA

 Brisighella (RA)
tel. +39 345 5060215

titolare Eleonora Garroni
chef Tommaso Garroni
sommelier Eleonora Garroni
chiuso lunedì
coperti 25
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Adue passi dalla famosa via degli Asini, 
attrazione principe del borgo medievale 

di Brisighella, non potete fare a meno 
di notare questo ristorante dai muri in 
pietravista, specializzato prevalentemente 
in cucina di pesce, realizzata secondo 
il ricettario della tradizione marinara 
romagnola non senza spunti inventivi. Ecco 
allora, a seconda dell’offerta di mercato, 
arrivare antipasti caldi e freddi, frittura mista 
fragrante e per nulla unta, pepata di cozze, 
brodetto dell’Adriatico, baccalà mantecato. 
Se non amate il pesce – e può capitare – 
esiste anche una proposta tradizionale di 
terra, a cominciare dall’eccellente piadina 
fatta in casa da accompagnare con salumi e 
formaggi del territorio. Cantina piccola ma 
ragionata, con una trentina di bottiglie da 
tutta Italia tutte di ottimo rapporto qualità-
prezzo. 

http://www.acervum.it
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RISTORANTE 
CRUDERIA 
AL PORTO

Cervia (RA)
tel. +39 0544 971823
www.alportoristorante.com

titolare Mario Buia e Stifani Virginia
chef Santi Ruud e Obradovic Sebino
sommelier Mario Buia e Stifani Virginia
chiuso lunedì e martedì (inverno), 
a pranzo (estate)
coperti 55 inverno e 80 estate
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Non lasciatevi trarre troppo in inganno dal 
nome di questo bel ristorante elegante e 

moderno adagiato sul porto canale di Cervia: 
certo le crudità di mare sono una delle sue 
punte di diamante, ma non sono l’unica. 
Il titolare Mario Buia e sua moglie Virginia 
vi accoglieranno nella raffinata sala come 
se foste ospiti a casa loro per farvi gustare 
le specialità dello chef Santi Ruud: Grand 
Plateau Royal di crudi, caviale Baikal con 
burro demi-salé d’Isigny, spaghetti Mancini 
al gambero viola di Gallipoli, fritto misto 
con maionese fatta in casa, semifreddo ai tre 
cioccolati. Carta dei vini, curata personalmente 
da Mario, da restare a bocca aperta, con 
700 etichette che rastrellano il meglio di 
Italia, Francia e resto del mondo e massiccia 
presenza di Champagne.

RISTORANTE 
LE GHIAINE

Cervia (RA)
tel. +39 0544 991696
www.ristoranteleghiaine.it

titolare Mirko e Alessandro Maioli
chef Mirella Montevecchi e Dario Adrian
sommelier Alessio Vincenzi
chiuso mai
coperti 150 interni e 150 esterni
prezzo medio 26,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

C'è tutta la Romagna rurale e d’entroterra 
in questo locale quasi sperduto in mezzo 

alle saline che punteggiano la zona di Cervia, 
dall’ambiente luminoso ed elegante, la cui 
proposta culinaria indaga le profondità della 
tradizione romagnola di terra. Dalle mani di 
mamma Mirella, che si scotta sempre le dita 
cuocendo a ciclo continuo la sua leggendaria 
piadina, da voi prontamente abbinata ai 
salumi del territorio, arriveranno il roastbeef 
di Romagnola con spuma tonnata, il tortino 
di Squacquerone con fichi caramellati, gli 
strozzapreti con scalogno e pancetta di Mora 
Romagnola, i cappelletti al ragù, il coppone 
di maiale alla padella. Non perdete poi le 
saporitissime carni cotte alla brace. Attentato 
calorico al momento del dolce: mascarpone al 
caffè, montblanc, gelato al latte mantecato sul 
momento. La cantina conta soprattutto etichette 
romagnole, che ben si abbinano ai cibi.

http://www.alportoristorante.com
http://www.ristoranteleghiaine.it
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RISTORANTE SAN 
BIAGIO VECCHIO

Faenza (RA)
tel. +39 366 870 0880
www.sanbiagiovecchio.it

titolare Igor Morini
chef Igor Morini
sommelier Igor Morini
chiuso mercoledì in bassa stagione
coperti 90
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Rilassante e ideale anche per una gita fuori 
porta questo locale dall’impostazione 

rustica situato sulle colline che dominano 
Faenza e da dove, se non c’è foschia, lo 
sguardo spazia fino al mare. Qui da oltre 
25 anni Igor Morini, figura chiave della 
ristorazione da queste parti, propone una 
cucina chiaramente ancorata alla tradizione 
romagnola sapientemente rivisitata e con 
proposte più eclettiche. Nella sala ravvivata 
da un crepitante caminetto o, d’estate, nella 
bellissima terrazza panoramica, potrete 
gustare passatelli asciutti con fonduta e 
tartufo scorzone, foie gras con frutti di bosco 
e confettura di pera cotogna, mezzi paccheri 
allo scorfano, calamari e gamberi padellati 
con riso ai crostacei, costata di Angus. Un 
assaggio di formaggi o una sfogliata calda 
profumata allo cherry concludono il pasto, 
che potrete innaffiare con una delle 600 
etichette, nazionali ed estere.

RISTORANTE 
CINQUE 
CUCCHIAI 

 Faenza (RA)
tel. +39 0546 621527
www.villa-abbondanzi.com

titolare Martina Bucci
chef Alessandro Giraldi e Alessandro Terrasi
sommelier Raffaele Digiovinazzo
chiuso lunedì
coperti 50
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Situato all’ombra di una quercia secolare, il 
Cinque Cucchiai è uno dei due ristoranti – 

quello con proposta di pesce – nell’ambito di un 
meraviglioso resort costruito attorno a un’antica 
villa nelle campagne romagnole. Supportati 
da un servizio professionale gusterete una 
cucina raffinata, legata alla tradizione marinara 
rivierasca ma con ispirazioni innovative, 
a volte coraggiose, dello chef Alessandro 
Terrasi. Tra le proposte il grande crudo du 
marché, la seppiolina croccante alla scapece, il 
pacchero Monograno Felicetti all’astice reale e 
granciporro, i calamari grigliati con melanzana 
affumicata e stracciatella. In chiusura optate per 
il dessert Cinque Cucchiai, che ha dato il nome 
al ristorante (una volta tanto non il contrario): 
mousse di cioccolato fondente con salsa al 
mango e crumble di pistacchi. Bellissima la 
selezione enologica, che sciorina 150 etichette 
provenienti da Italia, Francia e Germania. 

http://www.sanbiagiovecchio.it
http://www.villa-abbondanzi.com
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RISTORANTE 
AL CAMINETTO

Milano Marittima (RA)
tel. +39 0544 994479
www.alcaminetto.it

titolare Franco Mazzoni e Giorgio Rossi
chef Giuseppe Mestola e Michele Marin
sommelier Mario Marinelli e Adone Raggi
chiuso gennaio e febbraio
coperti 190
prezzo medio 85,00 euro (bevande escluse)

Si pone volutamente fuori dai facili circuiti 
turistici questo ristorante di grande 

eleganza quasi nascosto in una delle viuzze 
che affacciano sul porto canale di Milano 
Marittima. La passione del patron Franco 
Mazzoni si traduce qui in una cucina di mare 
ancorata ai grandi classici Non mancherete di 
provare il grande misto di crudi con quattro 
qualità diverse di ostriche, la pizza con 
crudaiola di tonno, il plateau di gratinati, gli 
spaghetti alle vongole o all’astice, i paccheri 
al ragù di pesce, il risotto alla marinara, la 
fragrante frittura mista, i gamberoni al sale. 
I più golosi concluderanno in gloria con i 
dolci serviti al carrello. La carta enologica 
è di ispirazione nazionale, con un’ovvia 
predilezione per i bianchi e le bollicine.

I VENINI 
C/O PALACE 
HOTEL

Milano Marittima (RA)
tel. +39 0544 993618
www.selecthotels.it

titolare Luciana Perugini
chef Roberto Scarpelli
maÎtre Mattia Cicognani
sommelier Alberto Pascali
chiuso mai
coperti 400
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Lusso, fascino del secolo passato, storia, 
avvolgono i clienti di questo ristorante 

situato in un raffinato albergo cinque stelle 
in stile Liberty direttamente sul lungomare 
di Milano Marittima. Aperto anche agli ospiti 
esterni, I Venini si distingue per una maestosa 
sala tutta cristalli e stucchi, secondo i dettami 
del classicismo di inizio ‘900, e per una 
brigata di cucina di 20 elementi guidata dal 
resident chef Roberto Scarpelli. La cucina non 
è da meno: pescato di giornata, pasta fresca 
fatta in casa, mentre sulla qualità degli ortaggi 
e della frutta bio garantisce l’azienda agricola 
della famiglia Batali, titolare del Gruppo Select 
Hotels. Materie prime a chilometri zero e una 
cantina ben fornita di etichette di gran nome 
fanno il resto. Nella bella stagione apre i 
battenti anche il Palace Beach Restaurant per 
chi desidera pasteggiare in spiaggia.

http://www.alcaminetto.it
http://www.selecthotels.it
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ANTICA TRATTORIA 
AL GALLO 1909

Ravenna
tel. +39 0544 213775 -  +39 348 8862670
www.algallo1909.it

titolare Ferdinando Turicchia
chef Delia Clapiz
sommelier Umberto Turicchia
chiuso domenica sera, lunedì e martedì
coperti 60
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Non fatevi ingannare dall’esterno molto 
“classicone” di questo ristorante di antica 

stirpe appena fuori dal centro di Ravenna: 
all’interno vi troverete immersi nella bellezza 
come in una grande casa patrizia, circondati 
da decorazioni Liberty e Art Deco, dipinti e 
arredi d’epoca, sculture e ninnoli di memoria 
gozzaniana. La famiglia Turicchia, da oltre 
cento anni al timone, propone una cucina 
tradizionale tipicamente ravennate, dove 
il pesce azzurro dell’Adriatico si affianca 
alla pasta fresca fatta in casa e in stagione 
si trovano sia il tartufo che l’asparagina 
selvatica di pineta, la selvaggina e i funghi 
delle colline romagnole. Tra le proposte si 
segnalano i cappelletti proposti sia al ragù 
che alla trifola. Cantina dei vini e dei distillati 
di assoluto livello, che conciliano un finale di 
pasto indimenticabile.

SALEGROSSO
Milano Marittima (RA)

tel. +39 0544 97153
www.ristorantesalegrosso.it

responsabile Leda Cattabriga
chef Giuliano Massa
chiuso tutti i giorni a pranzo (estate),
lunedi, sabato e domenica a cena (inverno)
coperti 60 interni e 80 esterni
prezzo medio 40,00/45,00 euro
(bevande escluse)

Adue passi dalle spiagge di Milano 
Marittima si trova questo ristorante-

cruderia dall’impronta giovane e 
dall’atmosfera contemporanea, dove 
ovviamente il pescato migliore di giornata 
fa da padrone nell’offerta culinaria. Nella 
bella sala affollata di piante sarete colpiti 
dalla freschezza e dalla semplicità della 
proposta, che varia ogni giorno in base alla 
disponibilità del mercato. Sicuramente da 
assaggiare gli gnocchetti verdi con gamberi 
rosa, sashimi di tonno con Squacquerone, 
maionese e zenzero, risotto alla marinara, 
grigliata mista, passatelli al ragù di pesce con 
scaglie di formaggio di fossa, frittura. I crudi 
sono presentati modello sushi/sashimi ma 
con un inconfondibile italian sound. Molto 
buoni i dolci. In cantina una bella selezione 
di vini nazionali e internazionali. 

http://www.algallo1909.it
http://www.ristorantesalegrosso.it
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RISTORANTE 
ALEXANDER

Ravenna
tel. +39 0544 212967
www.ristorantealexander.it

titolare Milandri Sante Casu Pia
chef Mattia Borroni
chiuso lunedì
coperti 60/90
prezzo medio 35,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Lussuoso, elegante, raffinato: ricavato 
all’interno di un ex-cinema in stile Liberty 

appena a ridosso del centro storico ha scalato 
rapidamente le classifiche dei locali più quotati 
di Ravenna. Tra gli arredi rossi e dorati che 
richiamano un locale newyorkese il giovane 
chef Mattia Borboni vi elargirà una sofisticata 
cucina di terra e di mare, dagli accostamenti 
a volte inusuali ma sempre calibrati alla 
perfezione come in un meccanismo rodato: 
battuta di manzo con insalatina di puntarelle, 
uovo e aringa, seppioline arrostite con asparagi, 
pesto di alghe e sesamo tostato, spaghettone 
trafilato, aglio, olio, peperoncino, alghe e ricci di 
mare, riso Acquarello verde con ragù di anatra 
e coriandolo, dentice con friggione, raguse e 
finocchio forte, piccione con salsa al Madera, 
aglio nero e cipollotto bruciato, babà al limone 
con cioccolato bianco e gelato alle foglie di 
limone. Carta dei vini di respiro internazionale 
come si conviene al luogo.

CA’ DE VÈN
Ravenna

tel. +39 0544 30163
www.cadeven.it

titolare Maria Grazia Guidi e Rita Mazzillo
chef Giovanni Avveduti
sommelier Maria Grazia e Rita Mazzillo
chiuso lunedì
coperti 180
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Nata come enoteca, con una proposta 
limitata a vini, piadina e affettati, oggi la 

Ca’ de Vèn (in romagnolo letteralmente “casa 
del vino”) pur senza perdere la vocazione 
enologica, si è trasformata in un ristorante 
dalla cucina moderna, che partendo dal 
territorio e dalle sue materie prime ne 
offre un’interpretazione creativa. Nelle 
sale di un antico palazzo del XV secolo nel 
centro di Ravenna, il locale propone una 
carta intimamente legata alla tradizione 
popolare romagnola che varia di settimana 
in settimana, spaziando dalla terra al mare 
e facendo anche attenzione alle esigenze 
dei vegetariani. La piadina, ovviamente, 
continua a non mancare mai ed è sublime. 
La carta dei vini è enciclopedica, come ci si 
attende da chi ha mosso i primi passi come 
enoteca.

http://www.ristorantealexander.it
http://www.cadeven.it
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RISTORANTE 
CORTE CABIRIA

Ravenna
tel. +39 0544 35060
www.cabiriaravenna.it

titolare Serena Srl
chef Marco Guerrini
maÎtre Luciano Lontani
sommelier Thomas Zanotti
chiuso domenica
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Sta diventando sempre più un must tra i 
ravennati che amano mangiare fuori e 

mangiare bene questo ristorante di classica 
eleganza, in pieno centro storico, con la 
sua proposta di terra e di mare ispirata alle 
eccellenze della cucina italiana, rinnovate e 
presentate in chiave contemporanea. Ecco 
allora crudo di scampi con insalata di frutta e 
caviale d’aringa, petto d’anatra con indivia e 
prugne, tagliolini con porcini, Castelmagno 
e Prosciutto di Parma, spaghetti di kamut 
Felicetti con ricci di mare e peperoncino, 
piccione con bietola e uva, manzo in salsa 
alla mugnaia con pak choi, tartellette con 
crema bruciata alla mandorla, amaretto e 
sorbetto alla pesca. Carta dei vini ragionata 
(il locale ha anche un wine bar annesso), che 
spazia per tutta l’Italia con un occhio anche ai 
cosiddetti vini “arancioni”.

CASALE FALASCO
Russi (RA)

tel. +39 335 6101511

titolare Michele Pagnotta e Filippo Pucci 
Endreo Bosi
chef Endreo Bosi
chiuso martedì
coperti 70/80
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Èuno dei capisaldi della cucina 
tradizionale romagnola, pur con qualche 

digressione originale, questo casale di 
campagna nell’entroterra ravennate tanto 
rustico e fuori dal tempo all’esterno quanto 
ricco e ricercato negli interni, caratterizzati 
da soffitti affrescati e arredi d’epoca. La carta, 
fortemente condizionata dalle stagioni, 
include tutto ciò che fa Romagna a tavola: 
tagliere di salumi con piadina, pasta fresca 
– cappelletti, tagliatelle, passatelli – fatta 
rigorosamente in casa, carni alla brace, nel 
periodo giusto funghi e tartufi. Le verdure 
sono dell’orto. Come dolce concedetevi un 
sorbetto albicocca e basilico. Carta enologica 
ampia e ben compilata, molto concentrata 
sulle etichette regionali, mentre tutt’attorno 
c’è un bel giardino nel quale, con l’arrivo 
della bella stagione, è piacevole cenare.

http://www.cabiriaravenna.it
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RISTORANTE 
BADESSA

Casalgrande (RE)
tel. +39 0522 989138
www.ristorantebadessa.it

titolare Alberto Ruozzi e Luca Ferrari
chef Luca Ferrari
sommelier Alberto Ruozzi
chiuso lunedì
coperti 55
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

A ll’interno di un antico caseificio, nella 
frazione di San Donnino, troverete 

questo ristorante specializzato in cucina 
del territorio realizzata solo con materie 
prime a chilometri zero, preferibilmente 
di origine biologica o naturale. In cucina 
Luca Ferrari provvederà per voi: erbazzone 
reggiano rivisitato, gnocco fritto con salumi 
di filiera, tartare con Parmigiano e Aceto 
Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia 
DOP, risotto Carnaroli con Lambrusco di 
Sorbara, cappelletti in brodo, caramelle al 
petto d’anatra brasato, coscia di faraona 
in casseruola con fondo agrumato, cren 
e cipolla stufata al Lambrusco, torta di 
tagliatelle con Sassolino e crema pasticcera. 
La carta dei vini, curata dal maitre Alberto 
Ruozzi, è molto local, con un occhio di 
riguardo per le produzioni “naturali”, da uve 
biologiche o biodinamiche.

RISTORANTE 
DA POLI ALLA 
STAZIONE

Castelnovo di Sotto (RE)
tel. +39 0522 682342
www.hotelpoli.it

titolare famiglia Poli
chef Ferrarini Rossana e Baroncelli
sommelier Giuliano Poli
chiuso domenica sera e lunedì tutto il giorno 
coperti 50
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Dal 1969, da quando venne aperto dalla 
famiglia Poli, che questo ristorante 

situato in un’ex-stazione ferroviaria nella 
bassa reggiana è un punto di riferimento 
per chi vuole concedersi una cenetta fuori 
casa. La cucina oscilla tra proposte di mare, 
che qui vennero introdotte con piglio 
pionieristico già nel 1976, e di terra: tra le 
prime si distinguono il misto di crostacei 
crudi, le ostriche selvagge della Normandia 
e il pescato del giorno arrivato espresso 
dal Tirreno. Sul fronte tradizionale invece 
non perdete la pasta fresca fatta in casa e 
le carni cotte a vista sul grande camino che 
crepita in sala. Strabiliante la cantina, che 
ospita oltre 1000 etichette che spaziano fra 
tutti i migliori nomi italiani, attentamente 
selezionate e curate dal sommelier Giuliano 
Poli.

http://www.ristorantebadessa.it
http://www.hotelpoli.it
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ARNALDO CLINICA 
GASTRONOMICA

Rubiera (RE)
tel. +39 0522 626224
www.clinicagastronomica.com

titolare Roberto Bottero e Ramona Astolfi
chef Roberto Bottero
sommelier Roberto Bottero
chiuso domenica a cena e lunedì 
coperti 80
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

È ormai leggenda allo stato puro, quasi 
un’astrazione ideale della metafisica 

platonica, questo elegante albergo-ristorante 
stellato nella provincia emiliana dove da oltre 
80 anni vige implacabile la legge del fondatore 
Arnaldo Degoli, una sorta di religione laica 
dedicata ai piaceri del cibo. Non manca nulla di 
ciò che ha fatto dell’Emilia una terra golosa, ma 
non perdetevi per nulla al mondo la spugnolata 
(lasagna con funghi spugnole) e i carrelli – dei 
bolliti e degli arrosti – che sfrecciano agili per 
la sala da pranzo come auto da corsa. Degni di 
menzione anche l’insalata di pollo alla crema, 
i salumi, le ciliegie di patè al formaggio, i 
cappelletti in brodo, la faraona all’indiana e gli 
strepitosi dolci fatti in casa. Chiudete col caldo 
abbraccio del digestivo “spazzacamino”: sarà 
una mano santa. Carta dei vini che include oltre 
800 etichette del territorio, del resto d’Italia e da 
Francia, Germania, Slovenia e Spagna.

RISTORANTE 
LOCANDA 
CA’ MATILDE

Quattro Castella (RE)
tel. +39 0522 889560
www.camatilde.it

titolare Andrea Incerti Vezzani
chef Andrea Incerti Vezzani
sommelier Marcella Abbadini
Gaetano Palombella
chiuso lunedì
coperti 40 carta e 75 banchetto 
prezzo medio 60,00/100,00 euro 
(bevande escluse)

Davvero intrigante la location: un casolare 
antico sapientemente ristrutturato e 

trasformato in locanda di charme con annesso 
ristorante gourmet. Ai fornelli brilla incontrastata 
la stella Michelin di Andrea Incerti Vezzani, 
savio interprete delle eccellenze del territorio 
da lui declinate, attraverso tecniche di cottura 
impeccabili e accostamenti inusuali, in piatti 
di grande scuola. La proposta viaggia agile fra 
terra e mare: culatello di Canossa con burro e 
pan brioche, lombetto di coniglio con insalata 
russa e chizze al Parmigiano, tortelli farciti di 
Zuccotto di Bismantova, bomba di riso al ragù e 
piselli, risotto agli asparagi con crema ai tre latti, 
liquirizia e arachidi tostate, lattonzolo in crema di 
patate con scalogno e aceto balsamico, torta di 
riso rivisitata. Bella, completa, internazionale la 
carta dei vini e quella dei cocktails.

http://www.clinicagastronomica.com
http://www.camatilde.it
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OSTERIA DEL 
VIANDANTE   

Rubiera (RE)
tel. +39 0522 260638
www.osteriadelviandante.com

titolare Marco Bizzarri
chef Jacopo Malpeli
sommelier Andrè Joao Cunha Fiaes
chiuso domenica e lunedì
coperti 45
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Non vi tragga in inganno la definizione di 
osteria: l’ambiente di questo locale posto 

nei bastioni dell’antico forte di Rubiera, è 
elegante e raffinato, caratterizzato da un 
grazioso decor Liberty e affreschi d’epoca che 
ben si accompagnano al servizio discreto 
e professionale. È qui che lo chef Jacopo 
Malpeli recupera in chiave contemporanea 
ricette tradizionali che paiono emergere 
dalle brume del tempo: zucca brulée con 
crema alla torba, caffè e mandorle, fagioli 
e cotiche con tartufo nero, savarin di riso 
secondo la storica versione di Cantarelli, 
cappelletti di Maria Pia in brodo. Tra i secondi 
si segnalano quelli a base di carne di vitella 
o il carrello dei formaggi. La scelta enologica 
è sterminata, con oltre 2000 bottiglie 
prevalentemente italiane e francesi. 

OSTERIA IN 
SCANDIANO

Scandiano (RE)
tel. +39 0522 857079
www.osteriainscandiano.com

titolare Simone Medici e Andrea Medici
chef Andrea Medici
sommelier Simone Medici
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 70
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

È intimo e raffinato questo storico ristorante 
dove  sarete lieti di gustare una cucina 

strettamente di territorio. Ecco allora lo 
gnocco fritto con salumi, il roastbeef di 
cavallo con salsa tonnata, i ravioli verdi 
ripieni di mortadella aromatizzata con tartufo 
nero, i tortelli alla zucca di Novellara con 
soffritto, la faraona 4.0 con Aceto Balsamico 
Tradizionale di Reggio Emilia DOP, lamponi 
e cipolline borretane, la coscia di coniglio 
al vino bianco locale, i bolliti misti con salse 
e mostarde. Chiudete da veri ghiottoni con 
la “cioccoterapia”, una verticale di cioccolati 
da perdere la testa. In cantina riposano 
oltre 400 eccellenti etichette nazionali e 
internazionali.

http://www.osteriadelviandante.com
http://www.osteriainscandiano.com
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L’OSTERIA VECIA
Misano Adriatico (RN)

tel. +39 0541 614045
www.osteriavecia.it 

titolare Fantini Rosanna
chef Fantini Rosanna
sommelier Mazzoli Davide
coperti 100
prezzo medio 25,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

Se siete in riviera ma non mangiate né 
pesce né spaghetti “bolonaise” e pure 

la pizza vi ha stancato, allora non potete che 
scegliere questa osteria caratteristica a due 
passi dal mare, dove il menu è praticamente 
un atlante della tradizione culinaria di terra 
romagnola, con sporadiche incursioni in altre 
zone d’Italia. Il pezzo forte è senz’ombra di 
dubbio la pasta fresca tirata al mattarello, 
pronta a diventare cappelletti in brodo, 
tagliatelle ai fegatini di pollo, gnocchi ripieni 
di prosciutto e mozzarella, ma cominciate 
prima con un misto di salumi e formaggi 
accompagnati dalla piada. Per secondo tanta 
carne alla brace, a cominciare dall’eccellente 
Chateaubriand e poi fiorentina, castrato, 
salsiccia, costine. Dolci per intenditori, tutti 
debitori della tradizione emiliano-romagnola, 
e carta dei vini ben mirata con circa 60 
etichette, tutte nazionali e di qualità.

RISTORANTE VITE
Coriano (RN)

tel. +39 0541 759138
www.ristorantevite.it

titolare Società Agricola San Patrignano
chef Davide Pontoriere 
sommelier Emmanuele Franchi
chiuso martedì (settembre/giugno),
luglio/agosto (aperto tutte le sere)
coperti 70/75 interni e 55/60 esterni
prezzo medio 55,00/65,00 euro 
(bevande escluse)

Nato come sbocco lavorativo per i ragazzi 
recuperati dal centro di Vincenzo 

Muccioli a San Patrignano, questo ristorante 
situato in una graziosa villetta sulle colline 
riminesi è nel tempo diventato una delle 
mete più gettonate a chi cerca una cucina 
genuina, basata su materie prime a filiera 
cortissima. All’interno di 280 ettari di terreno 
sorgono le coltivazioni, gli allevamenti, 
la norcineria e tutte le eccellenze di San 
Patrignano. Mangerete sardoncini croccanti 
con Squacquerone e chutney d‘arancia, 
cappelletti ai porcini su estratto di zucca 
e alloro, pollo di Bresse laccato al miele 
e rosmarino, mascarpone in spuma con 
savoiardo e gelato al caffè. I vini sono in 
prevalenza romagnoli, a cominciare da quelli 
prodotti dalla proprietà. 

http://www.osteriavecia.it
http://www.ristorantevite.it
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OSTERIA 
AMICI MIEI

Monte Colombo (RN)
tel. +39 331 7693915
www.osteria-amicimiei.com

titolare Minnicelli Valentina
chef Alberto Melis
sommelier Minnicelli Valentina
chiuso a pranzo e martedì da giugno 
a settembre, lunedì,martedì, mercoledi, 
giovedì e venerdì a pranzo nel periodo 
invernale
coperti 60 interni e 30 esterni

Èincredibilmente suggestiva questa 
osteria situata in un antico edificio 

(quasi una grotta) nello splendido borgo 
medievale di Monte Colombo, il cuore del 
Montefeltro romagnolo. Nei begli ambienti 
riscaldati in inverno da un grande camino, 
sotto le vetuste volte in pietra, gusterete una 
cucina tipicamente montanara, realizzata con 
materie prime rigorosamente a chilometri 
zero: salumi e formaggi di territorio con 
piadina, strozzapreti alla salsiccia, tagliatelle 
al ragù o ai funghi, monumentale misto 
di carne alla griglia, polenta con sugo 
di salsiccia, tagliata ai porcini, trippa in 
umido, cremolata ai pinoli. La cantina, dove 
riposano bottiglie prevalentemente locali, è 
un budello medievale che durante l’ultima 
guerra venne sfruttato con successo come 
rifugio antiaereo.

ABOCAR 
DUE CUCINE

Rimini
tel. +39 0541 22279
www.abocarduecucine.it

titolare Camilla Corbelli
Mariano Guardianelli
chef Mariano Guardianelli
sommelier Filippo Ricchi
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 40
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

È giovane e dinamico questo locale di 
recente apertura situato nella parte 

vecchia di Rimini, a due passi dal Ponte di 
Tiberio dove i titolari Camilla e Mariano, lei 
romagnola DOC, lui chef stellato proveniente 
dalla terra dei gauchos, propongono un 
insolito e gradevolissimo accostamento tra i 
sapori tipici della cucina rivierasca e di quella 
argentina. Non a caso “abocar” significa 
avvicinare, ed è esattamente questa la 
filosofia del locale. Nella bella sala elegante 
o nel luminoso giardino, potrete assaporare 
tapioca e soyotta, cestino d’erbe col loro 
pesto, zucchina con origano e gazpacho 
verde, gambero rosa con erbe fresche e 
pomodoro, gnocchi con anguilla e alloro, 
mazzola fritta all’arancia e carota, faraona con 
canestrini e nespole, dessert alla mandorla 
amara con oliva nera e liquirizia.

http://www.osteria-amicimiei.com
http://www.abocarduecucine.it
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RISTORANTE 
GUIDO

Rimini
tel. +39 0541 374612
www.ristoranteguido.it

titolare Fratelli Raschi
chef Gianpaolo Raschi
sommelier Scilla Guidi
chiuso martedì e mercoledì a pranzo
coperti 35
prezzo medio 100,00 euro (bevande escluse)

Locale classico, elegante, ben piazzato sul 
lungomare, dove da anni scintilla la stella 

Michelin di Gianpaolo Raschi, interprete 
della tradizione marinara del territorio, 
sapientemente reinventata con tocchi creativi 
mai banali. Dopo un drink della casa, l’ostrica 
rosa del Delta alla carbonara con salsa 
olandese, guanciale e Parmigiano, la seppia 
tenera e croccante allo Squacquerone, il 
baccalà confit con albicocca, ciliegia, menta e 
rosmarino, la pasta alla marinara fatta come 
una volta, il riso con vongole, stracchino 
e gin, la sogliola cotta sui carboni ardenti, 
il pesce fritto, il dessert al miele con lime, 
albicocca e lampone. Un’ampia selezione 
di vini internazionali con bella scelta 
anche al calice e una presenza importante 
di vermouth. Servizio delizioso, curato 
impeccabilmente da Gianluca Raschi, fratello 
maggiore dello chef.

LA DOLCE VITA
C/O GRAND 
HOTEL

Rimini
tel. +39 0541 56000
www.grandhotelrimini.com

titolare Luciana Perugini
chef Claudio Di Bernardo
sommelier Elida Sota
chiuso domenica
coperti 40
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Profuma di dolce vita e di jet set 
internazionale questo monumento 

del turismo d’élite entrando nel quale, a 
meno che non si creda di essere un redivivo 
Federico Fellini (che dell’albergo era assiduo 
frequentatore), non si può non provare un 
minimo di soggezione. E oggi, dopo decenni di 
gestioni imbalsamate, anche la ristorazione di 
questo gigante bianco risorge grazie al Gruppo 
Select Hotel della famiglia Batani, procacciatrice 
di materie prime a kilometri zero e di ortofrutta 
biologico prodotto in proprio. I piatti dello 
chef Claudio Di Bernardo ovviamente sono 
di conseguenza, e spesso si ispirano all’opera 
felliniana come il ris’Otto e ½, con Parmigiano, 
saba di mosto e mela Golden. Carta dei vini 
di respiro internazionale, come si conviene 
all’albergo più chic della riviera, e splendida 
terrazza su cui, in stagione, si tengono anche 
cene danzanti.

http://www.ristoranteguido.it
http://www.grandhotelrimini.com
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OSTERIA 
RISTORANTE 
LA SANGIOVESA

Santarcangelo di Romagna (RN)
tel. +39 0541 620710
www.sangiovesa.it

titolare Manlio Maggioli
chef Massimiliano Mussoni
chiuso mai
coperti 140
prezzo medio 38,00 euro (bevande escluse)

Parla di Romagna autentica, di briganti 
intabarrati e di ballerini di liscio, questa 

osteria dall’aspetto tradizionale situata nelle 
cantine di un palazzo del ‘700, con le panche 
su cui accomodarsi e il camino che crepita in 
sala tutto l’anno per cuocere la carne. Nelle 
sale dove hanno peccato di gola celebrità 
del calibro di Papa Clemente XIV (che era del 
luogo) e lo scrittore Tonino Guerra, la cucina 
è immancabilmente d’impronta romagnola: 
salumi del territorio con piada, frittatine 
e cassoni alle erbe di campo, strozzapreti 
al ragù di salsiccia, tagliatelle alle verdure 
“della Minghina”, pollastro alla cacciatora, 
scaloppa “Conte Nadiani” con aceto dolce e 
scalogno, crema della casa in scodella servita 
con la tradizionale ciambella.

CASA ZANNI
Villa Verrucchio (RN)

tel. +39 0541 678449
www.casazanni.it 

titolare Albatros Srl
chef Giacomo Tabellini
sommelier Salvatore Giunta
chiuso martedì
coperti 300 interni e 200 esterni
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Èormai un grandissimo classico della 
ristorazione tradizionale di terra romagnola 

questo locale dagli arredi sobri, rustici, che dal 
1919 dispensa implacabile generose porzioni 
di piatti tipici realizzati con materie prime 
provenienti dalle aziende agricole di famiglia. 
Appagate la vostra voglia di cucina di casa 
lanciandovi sulla battilarda di salumi e formaggi 
accompagnati dalla celeberrima piadina fatta 
secondo la ricetta di famiglia, sugli strozzapreti 
al ragù di salsiccia. Non lasciatevi poi sfuggire 
la lussuria della squisita carne arrostita sulle 
braci ardenti, tutta proveniente dalla macelleria 
aziendale. Chiudete con dessert che hanno la 
stessa potenza della bomba atomica: zuppa 
inglese, coppa al mascarpone, panna cotta, 
crostata con marmellate fatte in casa. La 
cantina, pluripremiata, è un atlante topografico 
dell’enologia romagnola e italiana.

http://www.sangiovesa.it
http://www.casazanni.it
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RISTORANTE 
I 3 BICCHIERI

Arezzo
tel. +39 0575 26557
www.ristoranteitrebicchieri.com

titolare Teresa Amendola
chef Luigi Casotti
chiuso mai
coperti 46
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Èdi aspetto luminoso, arioso, sbarazzino, 
questo bel ristorante affacciato su una 

tranquilla piazzetta del centro storico e 
specializzato in cucina a base di pesce e altri 
frutti del mare. Le origini campane dello chef 
Luigi Casotti tradiscono una grande passione 
per la materia prima, elaborata lo stretto 
indispensabile: crudi secondo disponibilità, 
variazione di tonno in tre maniere, paccheri 
al ragù dei tre pesci di scoglio, riso Riserva 
San Massimo con scampi, mandarino e 
liquirizia, polpo in due cotture con friarielli, 
frittura di mare. Per chi non ama il pesce 
sono presenti anche valide specialità di 
terra. Carta dei vini articolata e di impronta 
nazionale.

RISTORANTE 
LA LANCIA D’ORO

Arezzo
tel. +39 0575 21033
www.ristorantelanciadoro.it

titolare Marzia Burroni e Maurizio Fazzuoli
chef Leonardo De Candia
sommelier Maurizio Fazzuoli
chiuso domenica sera e lunedì eccetto festivi
coperti 50 interni e 120 esterni
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Godete della vista di una delle piazze 
più belle d’Italia, sotto le splendide 

logge del Vasari, sedendovi ai tavoli di 
questo ristorante elegante, dagli arredi 
eccentrici, oppure nel bellissimo dehors, 
dove la cucina propone piatti della tradizione 
toscana in parte rivisitati. Pane e pasta e la 
squisita pasticceria sono fatti rigorosamente 
in casa, mentre alla carta potrete trovare 
soufflé di pera e patate con tartufo, tagliere 
di affettati di Grigio del Casentino con 
polenta, tortello con ragù di coniglio al 
finocchietto, spaghettone Vicidomini AOP 
con polvere di caffè, piccione con foie gras e 
bonbon alle erbette, millefoglie di filetto al 
Parmigiano. Materie prime a filiera cortissima 
e accoglienza calorosa tipica della gente 
toscana.

http://www.ristoranteitrebicchieri.com
http://www.ristorantelanciadoro.it
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RISTORANTE 
IL FALCONIERE

Cortona (AR)
tel. +39 0575 612679
www.ilfalconiere.com

titolare Silvia Regi e Riccardo Baracchi
chef Silvia Regi Baracchi e Richard Titi
sommelier Gianni Racioppi
chiuso novembre/marzo
coperti 60 interni e 110 esterni
prezzo medio 85,00 euro (bevande escluse)

Èdi una bellezza abbacinante questo 
relais appena fuori dal borgo medievale 

di Cortona ricavato da un’antica tenuta 
del XVII secolo recuperata al suo antico 
splendore dalla famiglia Baracchi. Uno 
splendore dove la proposta culinaria 
stellata Michelin del Falconiere si basa su 
materie prime a chilometri zero e una forte 
attenzione alla stagionalità. Nella calda sala 
o nella terrazza dalla vista spettacolare la 
chef Silvia Baracchi vi farà provare paté di 
cacciagione con mela cotogna e nocciole, 
tonno marinato in salsa Teriyaki, ribollita 
alla vecchia maniera, quaglia farcita di fichi 
secchi e salsiccia, pesce spada in infusione di 
Alchermes, crema di tiramisù. Cantina, curata 
da Riccardo Baracchi, ricca delle migliori 
bottiglie italiane, incluse le ottime etichette 
dell’azienda di famiglia.

RISTORANTE 
AL COCCIO

Sansepolcro (AR)
tel. +39 0575 741468
www.alcoccio.com

titolare Sara Emanuela Battistelli
chef Loide Battistelli
sommelier Sara Emanuela Battistelli
chiuso martedì
coperti 40/50
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Rievoca i sapori del Casentino e dell’aretino, 
quelli al confine con Umbria e Romagna, 

questo ristorante dall’aspetto rustico-chic 
ricavato dai locali dell’ex-sacrestia della 
chiesa di San Niccolò, un tempo orfanatrofio 
dei monaci Camaldolesi. La gestione della 
famiglia Battistelli, al timone dai primi 
anni ’80, propone una cucina di territorio, 
realizzata con prodotti freschi e di stagione: 
uovo in camicia su fonduta con tartufo e 
asparagi, flan di pere con fonduta di Pecorino 
e Ambra di Talamello, tortelli di patate del 
Coccio, tagliatelle del Re, fritto di verdure. 
Giustamente celebrati i filetti, cui è dedicata 
apposita sezione in carta. Tra i dolci, tiramisù, 
panna cotta, semifreddi, crema catalana e gli 
immancabili cantucci con il tipico vin santo 
toscano.

http://www.ilfalconiere.com
http://www.alcoccio.com
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CHIC NONNA 
DI VITO MOLLICA 

Firenze
tel. +39 055 5353555
www.chicnonna.com

titolare Mine & Yours Group
chef Vito Mollica
sommelier Clizia Zuin
chiuso lunedì e martedì
coperti 55
prezzo medio 130,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante si trova all'interno del Palazzo 
Portinari Salviati a Firenze, casa natale di 

Beatrice, la musa ispiratrice di Dante. Chef 
Vito Mollica propone 2 menù degustazione, 
di cui uno vegetariano. Sedute comode, 
tovagliato elegante che tocca il mosaico del 
pavimento protetto da una lastra di cristallo. 
Chef Vito Mollica lavora con un'attenzione 
particolare alla materia prima ed alla 
sua stagionalità. Tra i piatti ci sentiamo 
di consigliare Ricordi di Mare, un mix di 
dieci portate di pesce crudo e marinato. I 
tagliolini ai ricci di mare, aglio nero e limone 
ed il risotto caprese con scampi marinati 
al basilico e la pezzogna all'acqua pazza e 
sedano glassato. Il servizio di sala è molto 
professionale. La carta dei vini prevede 
una grande varietà di etichette italiane 
ed un'approfondita selezione di etichette 
francesi ed internazionali. 

AROMA 
RISTORANTE 

Firenze
tel. +39 055 2260038
www.aroma-ristorante.it

titolare Marco Romei
chef Savia Mancini
coperti 18
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Siamo a Firenze e più precisamente in 
Via Ghibellina, dietro alla famosa Piazza 

Santa Croce a due passi dalla celebre Enoteca 
Pinchiorri. È qui che lo Chef e Patron Marco 
Romei decide di aprire il suo ristorante 
creando quello che da molti è considerato 
il tempio del pesce del capoluogo toscano. 
Il pesce fresco arriva tutti i giorni per offrire 
al fortunato ospite un'esperienza gustativa 
di spessore. Tra gli antipasti consigliamo 
il baccalà cotto a bassa temperatura su 
panzanella croccante, tra i primi i ravioli 
di branzino con vongole e bottarga e tra i 
secondi la selezione di crudo. Servizio gentile 
ed accogliente, carta dei vini corta ma ben 
strutturata per accontentare ogni tipologia 
di clientela. 

http://www.chicnonna.com
http://www.aroma-ristorante.it
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DEGUSTERIA 
ITALIANA 

Firenze
tel. +39 055 4939867
www.degusteriaitalianafirenze.com

titolare Arianna Di Filippo
chef Fabio Nistri
sommelier Giada Ardizzola
chiuso lunedì a pranzo
coperti 16
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

La Degusteria Italiana si trova a due passi 
dal museo degli Uffizi e dal Ponte Vecchio, 

in pieno centro storico di Firenze. Si cena 
a lume di candela in un ambiente classico 
ed elegante. Cucina a vista oltre al servizio 
professionale ed attento. Solo 16 coperti 
per un'experience intima e rilassante. Chef 
Fabio Nistri viene da esperienze in molti 
ristoranti stellati e presenta in Degusteria tre 
tipologie di menù: selvaggina, formaggi e 
tartufo. La scelta può cadere su di un menu 
degustazione oppure sull’ordinare à la carte. 
Vi consigliamo i ravioli ripieni di parmigiano 
24 mesi, mostarda di pere e caviale di 
balsamico, lo sformato di lepre, carota, 
vaniglia, arancia e ginepro ed il filetto di 
chianina, variazione di patate e tartufo nero. 
Carta vini di 250 etichette. Ristorante toscano 
innovativo.

DA BURDE
Firenze

tel. +39 055 317206
www.burde.it

titolare Andrea e Paolo Gori
chef Paolo Gori
sommelier Andrea Gori
chiuso domenica e festivi
coperti 110
prezzo medio 28,00 euro (bevande escluse)

Per chi cerca uno scorcio di Toscana culinaria 
autentica e genuina non si può prescindere 

da questa antica vineria aperta sin dal 1901 alle 
porte di Firenze diventata un’istituzione sia fra i 
turisti che tra la gente del luogo. I fratelli Paolo 
e Andrea Gori, il primo in cucina il secondo a 
curare sala e cantina, tengono alta la bandiera 
della cucina di territorio attingendo di volta in 
volta alle migliori nicchie enogastronomiche. Il 
menu è mutevole ma imperdibile è la bistecca 
cotta sulle braci, davvero monumentale. 
Sempre validissimi anche gli antipasti 
di affettati e crostini, i pici, le zuppe della 
tradizione povera come la carabaccia o la 
farinata gialla con cavolo nero, il lampredotto 
all’inzimino, la francesina con le cipolle. In 
questi paraggi non è tradizionale ma c’è anche 
un bel bollito con salse e sottaceti. Carta dei 
vini che non si limita alla pur rimarchevole 
produzione Toscana, ma spazia fino a Bordeaux 
e alla Champagne con oltre 500 etichette. 

http://www.degusteriaitalianafirenze.com
http://www.burde.it
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GUCCI OSTERIA
Firenze

tel. +39 055 0621744
www.gucci.com/int/en/store/osteria-bottura

titolare Gucci
chef Karime Lopez
sala Marco Virgilio e Irina Rosca
sommelier Valentina Dell’Aquila 
chiuso mai
coperti 35
prezzo medio 150,00 euro (bevande escluse)

Potrebbe essere vissuto come una 
celebrazione a tutto tondo del Made in 

Italy questo ristorante a dir poco lussuoso a 
due passi da Piazza della Signoria, tassello 
italiano di un progetto internazionale che 
ha in Massimo Bottura il suo nume tutelare. 
La cucina firmata rappresenta una marcia 
in più che, in mezzo agli arredi ispirati alla 
grande maison di moda fiorentina, trasmette 
sensazioni inenarrabili e irripetibili. Ai fornelli 
Karime Lopez, una stella Michelin, dà vita a un 
nuovo rinascimento culinario con un pizzico di 
ispirazione dal natìo Messico: tostada di mais 
viola con palamita dell’Adriatico, “Taka Bun” 
cotto al vapore con pancia di maiale, tortellini 
in crema di Parmigiano, agnello delle piane 
fiorentine alla brace con pomodoro verde 
e jalapeňo, “Charley Marley” al cioccolato e 
nocciola con gelato di cacao.

ENOTECA 
PINCHIORRI

Firenze
tel. +39 055 26311 
www.enotecapinchiorri.it

titolare Giorgio Pinchiorri e Annie Feolde
chef Riccardo Monco
sommelier Alessandro Tomberli
chiuso domenica e lunedì
coperti 50
prezzo medio 300,00 euro (bevande escluse)

Non smette mai di stupire e lasciare 
affascinati questo ormai storico 

ristorante tri-stellato situato in un antico 
palazzo nobiliare in centro. I titolari Giorgio 
Pinchiorri, maestro di sala, e Annie Féolde, 
chef delicata, vi accoglieranno come se foste 
un gradito ospite in una dimora privata che 
vi lascerà a bocca aperta per le decorazioni 
d’epoca e il servizio di prim’ordine. La 
cucina nasce dal territorio per poi prendere 
il largo verso orizzonti lontani: lamelle 
di ricciola marinata in aceto affumicato, 
uovo di montagna in meringa con tartufo, 
pici integrali con acciughe fritte, limone e 
bottarga, girotondo di agnolotti all’anatra, 
piccione “quasi fritto”, morone alla mugnaia. 
Superbo il carrello dei formaggi, voluttuosi 
i dolci e cantina degna di una reggia che 
spazia tra le migliori etichette del pianeta. 

http://www.gucci.com/int/en/store/osteria-bottura
http://www.enotecapinchiorri.it
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RISTORANTE 
BENEDICTA

Firenze
tel. +39 055 2645429
www.ristorantebenedicta.it

titolare Luciano Ioppoli
chef Filippo Baldi
sommelier Francesco ioppoli
chiuso domenica
coperti 60
prezzo medio 42,00 euro (bevande escluse)

Ricorda un po’ un locale in Provenza 
questo ristorante situato a due passi 

dalla stazione di Santa Maria Novella dagli 
ambienti luminosi, tutti sui toni del bianco 
e ricchi di piante e fiori, nato dall’iniziativa 
di Luciano Ioppoli, figura carismatica della 
ristorazione fiorentina. La carta presenta 
una proposta contemporanea e di ricerca, 
oscillando fra terra e mare e senza tralasciare 
i classici di territorio, magari rivisitati. Ecco 
allora puntarelle con ‘nduja e caprino tra 
lingue di suocera, moscardini su crema 
di ceci e olio al rosmarino, spaghetti con 
gamberi al profumo di arancia e menta, 
gnocchi di crescione in salsa di mandorle, 
bistecca, costolette d’agnello in salsa 
Chimichurri. Chiudete in dolcezza con una 
coppa dell’Amministratore. Piacevole la carta 
dei vini, incentrata esclusivamente sulle 
grandi etichette regionali e nazionali.

PIZZERIA GIOVANNI
SANTARPIA

Firenze
tel. +39 055 933 8245
www.giovannisantarpia.com 

titolare Giovanni Santarpia
chiuso lunedì
coperti 60
prezzo medio 26,00 euro

Si sta ponendo sempre più all’attenzione 
nazionale tra i migliori della categoria 

questo pizzaiolo dal sorriso ammaliante 
che dalla natia Castellamare di Stabia ha 
portato a Firenze la cultura della pizza fatta 
come gli dei comandano, realizzata con le 
migliori materie prime, ma anche degli sfizi 
fritti tipici della gastronomia campana. Le 
pizze in carta ricalcano le eccellenze della 
terra d’origine di Giovanni – pomodorini del 
piennolo, mozzarella di bufala, acciughe 
di Cetara, olio EVO, pomodorini gialli di 
Corbara – ma non mancano omaggi alla 
Toscana come la pizza fritta con lampredotto 
e salsa verde. Chiudete con un ottimo babà 
alla panna. I responsabili di sala Marco 
Perlatti, Daniele Prete e Leonardo Sacco vi 
assisteranno nella scelta del vino o della 
birra artigianale giusti. Dall’autunno 2022 
saranno disponibili anche pizze gluten-free 
per consentire anche ai celiaci di godere di 
questa straordinaria esperienza.

http://www.ristorantebenedicta.it
http://www.giovannisantarpia.com
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ENOTECA 
RISTORANTE 
GALLO NERO

Greve in Chianti (FI)
tel. +39 055 853734
www.enoristorantegallonero.it

titolare Lucia Piccini
chef Filippo Barbieri
sommelier Francesco Costa
chiuso giovedì
coperti 80
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

L’Enoteca Ristorante Gallo Nero propone 
i sapori del territorio in un ambiente 

caldo e accogliente, in cui assaggiare i piatti 
tipici e degustare gli ottimi vini della zona. 
Gestito in modo professionale e amabile, è 
il locale ideale per assaporare la pasta fatta 
a mano, la bistecca fiorentina, le salsicce e 
le rostinciane cucinate a legna e condite con 
l’olio Dop del Chianti. Ma il piatto principe 
dell’Enoteca rimane la carne alla griglia, 
vera specialità del Gallo Nero, scelta con 
cura dai produttori locali e accompagnata 
da condimenti di stagione che ne esaltano il 
gusto. Celebri i filetti e le tagliate, ma anche 
il pesce, i formaggi e le verdure sulla brace. 
Ottimo rapporto qualità-prezzo.

RISTORANTE 
IL PALAGIO

Firenze
tel. +39 055 2626450
www.ilpalagioristorante.it

titolare Max Musto
restuarant manager  Roberto Pennacchiatti
chef Paolo Lavezzini
sommelier Walter Meccia
chiuso domenica
coperti 40
prezzo medio 125,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante ha sede all'interno dell'Hotel 
Four Seasons di Firenze nello storico Palazzo 

della Gherardesca. In estate gli ospiti si 
possono accomodare nel dehor antistante il 
bellissimo giardino.
Nei menù dello Chef Paolo Lavezzini 
freschezza e territorialità delle materie 
prime la fanno da padrone. Per il resto è la 
creatività dello Chef a parlare, spingendo 
sul pedale del gusto e giocando sulle 
acidità. Consigliamo l'aragostella alla brace, 
maionese di pesce, mela e mirtilli fermentati, 
le linguine di germe di grano del pastificio 
Morelli ai gamberi biondi, agrumi e noce 
moscata ed il pesce nero cotto nell’acqua di 
vongole, peperone dolce e verdure verdi di 
stagione.
Due menu degustazione da 6 portate 
ciascuno. Profonda la carta dei vini che conta 
circa 1.000 etichette.

http://www.enoristorantegallonero.it
http://www.ilpalagioristorante.it
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TRATTORIA 
IN CAMPAGNA

Castel del Piano (GR)
tel. +39 340 4143731 - +39 349 4277764

titolare Loris Chieregatti
chef Loris Chieregatti
chiuso martedì e lunedì a pranzo
coperti 30
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Ambiente caldo e accogliente ed estrema 
cortesia del personale. La Trattoria In 

Campagna è immersa nel verde alle pendici 
dell’Amiata, con un ambiente semplice e una 
cucina territoriale che si basa sulla costante 
ricerca di materie prime. C’è tutto quello che 
può far felice il cliente, dalla buona cucina 
alla cordialità. Tanti gli antipasti di salumi 
misti, pecorino e miele, pomodori secchie 
peperoni in agrodolce. Tra i primi piatti, 
da provare i pici al vino con sugo antico 
di tre carni, le tagliatelle di castagne con 
ragù di cinta senese e, in generale, la pasta 
fatta in casa. Tra i secondi spiccano alcuni 
classici come la scottiglia di cacciagione, 
l’antico peposo, ma soprattutto il brasato al 
Montecucco e la guancia di maiale alle erbe. 
Si chiude con la crostata di fichi e mandorle e 
i cantucci all’anice.

TRATTORIA 
SOR PAOLO

San Casciano Val di Pesa (FI)
tel. +39 055 828402
www.trattoriadisorpaolo.it

titolare Mario Ciattini
chef Mario Ciattini
chiuso martedì e mercoledì
coperti 40
prezzo medio 28,00 euro (bevande escluse)

Tra le colline del Chianti, immerso 
tra i vigneti, vi è il tempio delle più 

antiche tradizioni culinarie locali, un 
rifugio perfetto per chi ama i profumi 
autentici e i sapori tipici della Toscana di 
un tempo. La Trattoria Sor Paolo cucina 
piatti sinceri, dagli ingredienti freschissimi, 
esclusivamente a chilometro zero: da non 
perdere la favolosa pasta fresca fatta in 
casa, l’eccezionale fiorentina, gli stufati e i 
bolliti esaltati da ottime materie prime di 
stagione. Per concludere in dolcezza, da 
provare i deliziosi dessert preparati dallo 
Chef di casa. Nelle secolari cantine, infine, 
vengono sapientemente conservate etichette 
d’annata, che omaggiano il territorio e un 
viaggio enogastronomico imperdibile.

http://www.trattoriadisorpaolo.it
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IL SOTTOMARINO
Follonica (GR)

tel. +39 0566 40772
www.ilsottomarino.it

titolare Filippo Pagana Sgalli
chef Filippo e Silvio Pagana Sgalli
sommelier Andrea Palazzo
chiuso lunedì e martedì
coperti 35 interni e 40 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

O ttima cucina a base di pesce e una vista 
mozzafiato sul Golfo di Follonica.È 

un binomio tutto da provare quello del 
ristorante Il Sottomarino, posto unico nel 
suo genere, con una elegante sala interna e 
una grande terrazza da cui ammirare il mare 
e la spiaggia. La proposta gastronomica è 
altrettanto allettante, con tanti piatti a base di 
pesce, alcuni più classici, altri più ricercati e 
aggiornati a seconda delle stagioni. Lo chef e 
patron Filippo e il figlio Silvio sono gli artefici 
delle squisite pietanze, ma anche di pasta, 
pane e dessert artigianali, tra cui un superbo 
semifreddo al pistacchio di Bronte. La moglie 
Candida e la figlia Paola si occupano della 
sala, proponendo il giusto abbinamento 
enologico, da scegliere da una ricca carta dei 
vini, in cui compaiono anche tanti distillati. 

LA LOCANDA DEL 
VIANDANTE C/O 
ANTICO CASALE 
L’IMPOSTINO

Civitella Paganico (GR)
tel. +39 335 8239990
www.tenutaimpostino.it

titolare Fabio Loda
chef Fabio Loda
chiuso gennaio e febbraio
coperti 30
prezzo medio 25,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

Èdavvero bello questo agriturismo di 
lusso con piscina situato all’interno 

di una tenuta vinicola dell’alta maremma 
ricavata da un antico podere. Le architetture 
caratteristiche in sasso e in legno, in pietra 
a vista e in ferro battuto, fanno da sfondo a 
un’esperienza culinaria altrettanto tipica del 
territorio. Nella bella sala rustica vi saranno 
elargiti crostini misti, salumi e formaggi 
della zona attentamente selezionati, primi 
di pasta fresca fatta in casa come i pici e gli 
gnudi, i secondi di succulenta carne alla 
brace, a cominciare dall’immarcescibile 
bistecca, gli umidi della tradizione che 
avrete la lussuria di accompagnare con un 
eccellente pane cotto nel forno a legna.

http://www.ilsottomarino.it
http://www.tenutaimpostino.it
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RISTORANTE 
RE SUGO

Grosseto
tel. +39 334 7759095
www.leversegge.it

titolare Tommaso Guicciardini e Corsi Salvati
chef Rey Guzman
sommelier Tommaso
chiuso martedì
coperti 70
prezzo medio 27,00 euro (bevande escluse)

Un resort di charme in Maremma con 
piscina, camere ben arredate e un 

piccolo ristorante in cui degustare la cucina 
maremmana rivisitata con delicatezza. Il 
Ristorante Re Sugo fa parte del Resort Le 
Versegge, ed è un luogo ideale per godersi 
una piacevole pausa enogastronomica con 
le belle vetrate con vista sul giardino. In 
menu ricchi antipasti di salumi, formaggi e 
torte di verdure, primi piatti squisiti come 
le tagliatelle lavorate al caffè con crema di 
gorgonzola e noci, le pennette con pachino, 
zucchine e pinoli e poi tortelli e ravioli fatti 
in casa. Ovviamente, non può mancare la 
selvaggina, come il cinghiale in bianco con 
salsa di arancia. Una cucina buonissima, con 
ingredienti freschissimi e locali, rielaborati 
con piccoli accorgimenti per privilegiare 
gusto e leggerezza.

OSTE SCURO 
VINOSTERIA

Grosseto
tel. +39 339 8781794
www.vinosteria.com

titolare Ezio Enrico Formica
chef Ezio Enrico Formica
sommelier Ezio Enrico Formica
chiuso lunedì e martedì
coperti 18
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Un presidio Slow Food, con piatti 
genuini e ricercati, in un bell’ambiente 

accogliente e curato. L’Oste Scuro è una 
vinosteria con ottima cucina e altrettante 
pregiate etichette, il posto in cui degustare 
un’infinita varietà di salumi, formaggi 
di prima qualità e ottimi primi e secondi 
piatti della tradizione toscana, bevendo un 
eccellente vino. In menu le pappardelle 
al ragù di chianina, il purè alle erbe, la 
soppressata di cinghiale, il vitello palamitato, 
gli gnocchetti di patate rosse di Celtica, i 
bucatini con fonduta di pecorino toscano 
e tartufo. Che dire poi dei dessert? Provate 
l’invitante semifreddo al torroncino, uno dei 
tanti dolci casalinghi, e il caffè, da scegliere 
tra tante miscele.

http://www.leversegge.it
http://www.vinosteria.com
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IL PELLICANO
Porto Ercole (GR)

tel. +39 0564 858111
www.ilpellicanohotels.com

titolare Roberto Sciò
chef Michelino Gioia
sommelier Damiano Dionori
chiuso mai
coperti 80 Pelligrill e 50 Pellicano
prezzo medio 120,00 euro (bevande escluse)

Ha il privilegio di posizione unica, una 
baia incontaminata, lo splendido mare 

di Porto Ercole, una marina di alto livello 
a soli 10 minuti. Un biglietto da visita 
“stellato” che ben rappresenta anche il valore 
della passione culinaria dello chef stellato 
Michelino Gioia, capace di trasformare le 
migliori materie prime locali in piatti esclusivi 
inimitabili. Tutti i giorni sono i pescatori locali 
a presentare i prodotti freschi; agnello e 
carne chianina giungono naturalmente dalla 
Toscana; gli aromi direttamente dal giardino 
dell’hotel, che lo chef segue di persona. Da 
provare assolutamente gli scampi crudi con 
stracciatella di bufala, shiso liquido e aria di 
lime; tra i primi paccheri “Pastificio dei Campi” 
con scorfano, zucchine e arancio. Ottimo il 
filetto di vitella in salsa al tamarindo e funghi 
al caffè. Importante il “libro dei vini”, con oltre 
2.500 etichette italiane e internazionali.

RISTORANTE 
IL ROSMARINO

Montemassi Roccastrada (GR)
tel. +39 327 0146024

titolare Annamaria Galgani
chef Annamaria Galgani
sommelier Annamaria Galgani
chiuso lunedì
coperti 35
prezzo medio 20,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

Locale accogliente nel mezzo della 
campagna toscana, è dotato di una sala 

interna con camino acceso d’inverno e di un 
bel giardino da utilizzare d’estate, volgendo 
lo sguardo verde della Maremma. Si gustano 
appetitosi piatti non solo di terra, ma anche 
di mare. L’intera produzione panaria è 
rigorosamente fatta in casa, come rivelano 
i profumi e i sapori del pane alla curcuma, 
dei panini con semi di papavero e della 
pasta che in bocca scioglie ogni resistenza. 
Ottimi i tortelli alla borragine e i pici con 
funghi e salsiccia, notevole la macelleria e 
salumeria di nicchia. Indubbia la qualità del 
pesce e del pescato come l’insalata fredda 
di parago, l’insalata di mare e il rombo con 
patate. Buona la scelta dei vini e dei dolci, di 
produzione della casa.

http://www.ilpellicanohotels.com
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IL SILENE
Seggiano (GR)

tel. +39 0564 950805
www.ilsilene.it

titolare Roberto Rossi
chef Roberto Rossi
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 30
prezzo medio 75,00 euro (bevande escluse)

Si sperimenta la Maremma più autentica 
in questo locale stellato davvero 

incantevole. L’ambiente è raffinato ed 
elegante, qui Roberto Rossi, chef e patron, 
vi guiderà in un percorso gustativo basato 
sui prodotti d’eccellenza del territorio, a 
cominciare dall’olio EVO di produzione 
propria, capace di esaltare ogni portata 
come la tartara al coltello. Ma non perdete 
nemmeno l’uovo fritto in cesto di foglie e 
di fiori, i raviolini farciti di paté di piccione, 
gli spaghetti alla zuppa di scottiglia con 
Pecorino stagionato, il petto d’anatra 
scaloppato ai lamponi fermentati con panino 
di melanzana e cioccolato. Dolce chiusura, 
che sia Natale o meno, col panettone di 
produzione propria, realizzato con lievito 
madre e accompagnato da zabaione caldo 
servito nel padellino di rame. Notevole carta 
dei vini che include anche tanto Champagne.

RISTORANTE 
TORRE D'ARGENTO

Porto Santo Stefano (GR)
tel. +39 0564 825111
www.torredicalapiccola.com

titolare Cala Piccola Spa e Patrizia Chiari
chef Francesco Carrieri
sommelier Stefano Schiano
chiuso mai
coperti 80
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Ospitato all’interno dell’Hotel Torre di 
Cala Piccola, al centro dell’Argentario, 

circondato da località di straordinaria bellezza, 
come Porto Ercole, Porto Santo Stefano e 
Orbetello, il ristorante è accessibile anche a 
persone che non soggiornano in hotel. Lo 
chef utilizza per i suoi piatti materie prime 
di elevatissima qualità che traducono e 
interpretano al meglio i sapori del territorio 
toscano, come il pesce fresco locale e le 
verdure di stagione a km zero. Palato e olfatto 
saranno ampiamente appagati dall’incontro di 
innovative ricette e prodotti artigianali. Ampia 
la scelta dei menu di piatti toscani, vegetariani 
e senza glutine. Ottimi i maccaroncelli al 
brasato di maialino nero maremmano, il 
crudo di pesce e, dulcis in fundo, il panforte, 
cialda alle mandorle, mousse al cedro, caviale 
d’arancia, riduzione di vin brulé.

http://www.ilsilene.it
http://www.torredicalapiccola.com
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RISTORANTE 
PUBLIUS

Poggio (LI)
tel. +39 0565 99208
www.publius.it

titolare Emanuele e Simonetta Fontana
chef Carmelo Di Tavi
sommelier Emanuele Fontana
chiuso lunedì a pranzo e lunedì tutto il 
giorno in bassa stagione
coperti 80
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Il Ristorante si trova nella bellissima Isola 
d’Elba, dove il verde e il blu del mare amano 

rincorrersi da ogni scorcio di paesaggio, storico 
locale di Poggio, gestito da oltre quarant’anni 
dalla famiglia Fontana. Qui, nello spettacolare 
panorama sul golfo di Marciana Marina, potrete 
gustare le specialità elbane e toscane in chiave 
moderna. Con la bella stagione, la splendida 
terrazza panoramica si trasforma in Wine Bar 
con proposte di vino al calice, accompagnate 
dai fritti e piatti freddi. Lo chef, grazie all’utilizzo 
di materie prime sempre fresche, propone 
menu sia di carne che di pesce come la 
chianina, il cinghiale, il bisonte o la cinta senese 
servite sulla pietra ollare, per mantenere a 
lungo la temperatura di cottura. Il pesce è 
quello pescato intorno all’Isola d’Elba: spigole, 
tonni e ricciole.

RISTORANTE 
OSCAR

Livorno
tel. +39 0586 501258
www.ristoranteoscar.it

titolare Fratelli Mantovani
chef Ianiro Luca e Gigliola Mantovani
chiuso lunedì e martedì a pranzo (estate)
coperti 70
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Nel cuore della zona Liberty, in un palazzo 
di inizio Novecento, il ristorante Oscar 

racconta la passione dei fratelli Mantovani, 
che hanno saputo aggiudicarsi la fiducia 
dei commensali livornesi. Il menu propone 
deliziosi piatti a base di pesce locale, 
dal gusto ricercato e dalla presentazione 
raffinata. Le materie prime impiegate 
sono freschissime, di altissima qualità e 
si traducono in ottime portate come la 
variazione di triglia alla Livornese. Il tutto 
viene accompagnato da un servizio cordiale 
e competente e da una ricca selezione di vini 
pregiati che esaltano il percorso culinario 
proposto con abbinamenti interessanti e 
ricercati.

http://www.publius.it
http://www.ristoranteoscar.it
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RISTORANTE 
LA PINETA

Marina di Bibbona (LI)
tel. +39 0586 600016
www.lapinetadizazzeri.it

titolare Andrea e Daniele Zazzeri
chef Daniele Zazzeri
sommelier Andrea Zazzeri e Roberto Vanni
chiuso lunedì e martedì (inverno)
lunedì - martedì a pranzo (estate)
coperti 40
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Nella splendida cornice dell’Alta 
Maremma, in una location fronte 

mare dall’atmosfera esclusiva, gli ospiti del 
ristorante La Pineta potranno assaporare 
un’eccezionale cucina a base di pesce 
fresco di giornata. Un angolo di pace e 
tranquillità, noto anche come “La Baracca di 
Zazzeri”, che grazie alla passione e dedizione 
dell’omonima famiglia e del signor Luciano 
regala piatti prelibati che profumano 
di mare. Da non perdere, tra i primi, gli 
straccetti di pasta fresca con le triglie e, tra 
i secondi, il pesce del giorno al rosmarino 
con capperi, olive e pomodori freschi. Ottimi 
anche i dolci fatti rigorosamente in casa 
e i vini in accompagnamento alle portate 
proposte.

RISTORANTE 
SCARABOCI

Marciana Marina (LI)
tel. +39 0565 996868

titolare Giorgio Morsiani
chef Giorgio Morsiani
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Ispira fiducia questo ristorante dal tipico 
aspetto delle taverne toscane, tutto 

pavimenti in cotto, mattoni a vista e travi di 
legno sul soffitto, che a poca distanza dalla 
spiaggia di Marciana propone una cucina 
di pesce d’impronta contemporanea. Non 
lasciatevi sfuggire i numerosi antipasti per 
poi lanciarvi sicuri sui tagliolini alla polpa 
di crostacei freschi in manteca di latte al 
peperoncino, sugli gnocchi impastati con la 
tartare di cozze in salsa prezzemolata. Come 
secondo optate per un eccellente tataki di 
tonno glassato all’aceto balsamico o su una 
grossa pezzatura di giornata da fare al forno.

http://www.lapinetadizazzeri.it
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OSTERIA 
LA BOTTE GAIA

Porto Azzurro (LI)
tel. +39 0565 95607
www.labottegaia.com

titolare Riccardo Nelli
chef Antonella Marinari
chiuso lunedì
giugno/metà settembre sempre aperti
coperti 30 interni e 40 esterni
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Nella splendida Isola d’Elba, ogni giorno 
Antonella e Riccardo, uniti nel lavoro 

come nella vita, danno spazio a nuove affinità. 
La cucina è il cuore dell’Osteria, dove tutto 
è amore: la pasta fatta in casa, le verdure 
dell’orto di famiglia, sapori inconfondibili e una 
creatività che dosa sapientemente ricercatezza 
e genuinità. Pregiate le selezioni di salumi e 
formaggi, provenienti dal territorio toscano 
con le debite referenze dalle migliori regioni 
italiane. Preziosa la fantasia di mare che rispetta 
rigorosamente la stagionalità e il pescato del 
giorno. Speciali i tagliolini al cacao con polpa 
di riccio, granella di nocciole e stracciatella di 
fiordilatte. Merita la tagliata di tonno con piccolo 
“gurguglione” di verdure, gratin di gamberoni 
e verdure. Infine, i dessert, capitanati dalla 
schiaccia “Briaca” trasformata in semifreddo.

KONTIKI
Marina di Campo (LI)

tel. +39 0565 977984
www.ristorantekontiki.it

titolare Domenico Avagliano
chef Giuseppe Sorrentino e Renato Coda
sommelier Domenico Avagliano
chiuso mai
coperti 140
prezzo medio 50,00/60,00 euro
(bevande escluse)

Èveramente incantevole questo ristorante 
con terrazza a picco sull’azzurro mare di 

Marina di Campo e specializzato in cucina 
di pesce. L’atmosfera unica e il panorama 
impareggiabile fanno da sfondo a una carta 
incentrata sul pescato del giorno, elaborato 
in maniera essenziale quel tanto che basta 
da preservarne gli aromi. Sarà quindi il 
destino a decidere se potrete gustare crudità 
di pesci e crostacei locali o il cacciucco 
sfilettato, gli spaghetti alla margherita o i 
paccheri con uova di pesce e vongole, la 
tartara di gambero rosso o la carbonara di 
mare. La carta enologica include una bella 
selezione di etichette nazionali (soprattutto 
bianchi ma non manca qualche rosso) e 
di Champagne che ben si abbinano alla 
proposta del menu.

http://www.labottegaia.com
http://www.ristorantekontiki.it
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RISTORANTE 
LA GHIOTTA 
C/O HOTEL 
HERMITAGE

Portoferraio - Elba (LI)
tel. +39 0565 974800
www.hotelhermitage.it/it/ristorante-la-ghiotta

titolare Massimo e Raffaella De Ferrari
chef Paolo Balestrazzi
metre/responsabile sala Michele D’amato
chiuso periodo invernale
coperti 40
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Adue passi dalla decantata spiaggia della 
Biodola, La Ghiotta è la proposta gourmet di 

un meraviglioso albergo di lusso che da oltre 50 
anni rappresenta la perla del turismo all’Elba. 
A due passi dal bagnasciuga sarete coccolati 
da una cucina che rielabora con sapienza gli 
ingredienti del territorio. La maggior parte delle 
materie prime che entrano in cucina, come i 
pomodori di San Martino, le erbe aromatiche e 
parte della frutta, sono coltivate all’Isola d’Elba 
o nella vicina Pianosa. Grazie a un accordo di 
particolare valore sociale, ogni giorno nella 
cucina dell’Hermitage arrivano i prodotti 
coltivati a Pianosa dai detenuti nei campi 
dell’isola. Sempre a km zero acciughe, aragoste, 
astici e pesce pescato all’amo, più carne e 
formaggi. La cantina rigurgita di oltre 500 
etichette, nazionali ed estere, tutte di livello.

B. BISTROT 
C/O BAIA BIANCA 
SUITES

Portoferraio (LI)
tel. +39 0565 969916
www.baiabiancasuites.it

general manager Simona Sardi
executive chef Fabio Baldassare 
chiuso novembre/marzo
coperti 60
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante B. Bistrot è la proposta gourmet 
e slow food di Baia Bianca Suites, struttura 

5 stelle a Portoferraio, Isola d’Elba. Una vera 
e propria oasi culinaria sul mare laddove la 
tradizionale cucina toscana è rappresentata 
con un twist contemporaneo ed in linea 
con gli standard della struttura 5 stelle. La 
filosofia del ristorante è incentrata sulla 
valorizzazione del prodotto - fresco e locale 
- ed orientata alla scoperta del gusto come 
esperienza. Menù che varia con il variare 
del pescato del giorno e con la stagionalità 
dei prodotti. Servizio di sala professionale 
ed attento alle esigenze di ogni ospite 
contemplando anche proposte gluten free. 
Carta vini con proposte italiane ed estere.

http://www.hotelhermitage.it/it/ristorante-la-ghiotta
http://www.baiabiancasuites.it
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RISTORANTE 
LA DOGANA

Capezzano Pianore (LU)
tel. +39 0584 915159
www.ristorateladogana.com

titolare Daniele Pierucci
chef Piscopo Luigi
sommelier Cristian Pardini
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 70/100
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Èbella e piacevole la nuova location di 
questo ristorante risalente al 1975, ben 

incastonata nelle alture che dominano i 
lidi della Versilia, dove Daniele e Vittoriano 
continuano a proporre pietanze di mare e 
di terra ispirate alle tradizioni del territorio. 
Ecco allora baccalà fiammeggiato con carciofi 
e polvere di nepitella, tartelletta in fricassea 
del pollaio con porcini, tordelli caserecci 
di nonna Lida al ragù di carne, chitarra 
Mancini con cozze, vongole e bottarga, 
risotto Acquerello nel mare, ribollita d’erbe 
di campo con baccalà al forno, tagliata alla 
brace. Vini regionali, tutti ben selezionati e 
con varietà di annate di pregio.

LA PERLA 
DEL MARE

San Vincenzo (LI)
tel. +39 333 7285679
www.laperladelmare.it

titolare Emanuele Giampieri 
Deborah Corsi
chef Deborah Corsi
sommelier Emanuele Giampieri
chiuso lunedì, sempre aperto da giugno a 
settembre
coperti 40
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

La Perla del Mare si trova direttamente sulla 
spiaggia di San Vincenzo, da godere, la vista 

sulle isole Capraia, Corsica ed Elba. Il ristorante 
si presenta come una capanna moderna di 
legno e acciaio, dove trionfano le ricette della 
chef che riflettono le sue due grandi passioni: il 
mare e la pittura. La sua straordinaria creatività 
realizza piatti con un equilibrio cromatico e 
gustativo che appaga pienamente l’avventore. 
Predilezione per il pesce azzurro locale che 
si riflette in ottime ricette come il polpo 
grigliato, la chitarrina alla matriciana di mare 
o le linguine all’aglio nero con crostacei. Non 
mancano piatti di carne come il cinghiale o il 
maialino di cinta senese, sempre accompagnati 
da verdure di stagione. Buonissime le creazioni 
a base di cioccolato e gelati.

http://www.ristorateladogana.com
http://www.laperladelmare.it
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“IL PARCO” 
DI VILLA GREY

Forte dei  Marmi (LU)
tel. +39 0584 787496
www.villagrey.com

titolare Fabrizio Larini
chef Roberto Monopoli
sommelier Fabio Santilli e Luca Florio
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 30 e 40
prezzo medio 110,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante Il Parco di Villa Grey, 1 Stella 
Michelin, si trova all'interno dell'Hotel 

Villa Grey, antica dimora del 900, a Forte 
dei Marmi. Location molto elegante: tavoli 
rotondi con una mise en place dai colori 
sobri e caldi che rendono l'ambiente 
accogliente e molto rilassante. Nella bella 
stagione la sala viene allestita all'esterno, 
nel parco privato appunto. Consigliamo il 
carpaccio di gambero mazzarese, caviale, 
maionese all'alga spirulina e crescione di 
mare. I tagliolini ai ricci di mare, tartufo 
nero e aglio invecchiato. La Ricciola a bassa 
temperatura, guanciale, topinambur, tuorlo 
cristallizzato, salsa di ricciola ai funghi e 
limone. Proposta quasi esclusivamente di 
mare, servizio impeccabile e carta dei vini 
importante e profonda. 

TRATTORIA 
BONINI

Castelnuovo di Garfagnana (LU)
tel. +39 0583 639425
www.trattoriabonini.it

titolare Pier Bonini
chef Leda Biagioni
sommelier Pier Bonini
chiuso martedì
lunedì sera (novembre/giugno)
coperti 60
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Da generazioni conosciuta come osteria 
storica lungo l’area della Garfagnana, 

la Trattoria Bonini oggi continua ad essere 
fedele alla sua tradizione nell’utilizzo di 
materie prime di grandissima qualità locali 
come i funghi reperibili in Garfagnana 
e nella Media Valle del Serchio. I menu 
offerti infatti portano in tavola prodotti 
come il Bazzone di maiale nero allevato in 
Garfagnana, i pecorini garfagnini di pastore 
da latte di pecora bianca e il loro agnello o 
le preparazioni a base di castagne e farina di 
Neccio Dop. Ottimi i primi come gli scrigni 
di burrata e le classiche tagliatelle ai funghi 
porcini. Un’attenzione particolare è dedicata 
al piatto degustazione dei formaggi di 
qualità e varietà assolute.

http://www.villagrey.com
http://www.trattoriabonini.it
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RISTORANTE 
LORENZO

Forte dei Marmi (LU)
tel. +39 0584 874030
www.ristorantelorenzo.com

titolare Lorenzo Viani
chef Gioacchino Pontrelli
sommelier Lorenzo Giannini
chiuso lunedì escluso agosto, martedì a 
pranzo e sempre da giugno a settembre
coperti 60
prezzo medio 100,00 euro (bevande escluse)

Lorenzo è il simbolo di Forte dei Marmi 
vantando ben 42 anni di attività. Qualità 

immutata nel tempo. Il testimone sta passando 
lentamente alla figlia Chiara, esperta sommelière 
che dirige lo staff di sala assicurando a tutti gli 
ospiti una piacevole esperienza. In cucina da 
oltre 30 anni il timone è saldo nelle mani di 
Gioacchino Pontrelli che unisce le sue invenzioni 
ai migliori prodotti della Versilia e d'Italia. Menù 
prettamente di pesce con possibilità di scegliere 
i tre menù degustazione Cuori, Picche, Quadri 
o semplicemente à la carte. Consigliamo tra gli 
antipasti la fantasia di crudo di mare, oppure 
il sandwich di triglia e scarola su gazpacho di 
pomodoro verde. Tra i primi gli spaghetti alla 
Versiliese (piatto iconico) e tra i secondi L’ultima 
cala di scampi con maionese espressa e fagioli 
bianchi di Sorana. Ottima cantina con importante 
presenza d'importanti etichette ed annate pronte 
a lanciare la sfida ai migliori intenditori.

RISTORANTE 
LUX LUCIS 
C/O HOTEL 
PRINCIPE FORTE 
DEI MARMI

Forte dei Marmi (LU)
tel. +39 0584 783636
principefortedeimarmi.com/ristoranti-e-bar/lux-lucis/

titolare Cristina Vascellari 
chef Valentino Cassanelli
sommelier Sokol Ndreko
chiuso martedì, mercoledì e giovedì (ristorante 
aperto solo per ospiti interni all’hotel)
coperti 28
prezzo medio 130,00 euro (bevande escluse)

In questo elegante ristorante situato nel 
roof top di uno degli alberghi più lussuosi 

e scenografici della Versilia si respira ancora 
l’aria della Dolce Vita. Una bellissima vista 
sui pini marittimi della costa tirrenica da 
una parte e, dall’altra, sulle Alpi Apuane. 
Lo Chef Valentino Cassanelli propone una 
cucina italiana eseguita con creatività, rigore, 
precisione ed alto tecnicismo. Questo grazie 
alle esperienze dello Chef ma anche ma 
anche alla ricca biodiversità presente sul 
territorio. La carta è un viaggio fra terra e 
mare ed introduce a piatti magici: Crudo 
di gambero viola e litorale con ricordo di 
cacciucco, Bavetta al canestrino lucchese con 
granchio e cacao, Triglia al pino marittimo 
con alghe e mare. Due menù degustazione, 
servizio impeccabile e carta dei vini 
profonda.

http://www.ristorantelorenzo.com


317

TOSCANA

RISTORANTE 
FRANCO MARE

Marina di Pietrasanta (LU)
tel. +39 0584 20187
www.ristorantefrancomare.com

titolare Davide Stefanini e Nicola Stefanini
chef Alessandro Ferrarini
sommelier Nicola Stefanini
chiuso mercoledì solo nel periodo invernale
coperti 70/100
prezzo medio 80,00/100,00 euro 
(bevande escluse)

Quella del Ristorante Franco Mare è una 
continua ricerca di nuovi orizzonti e 

nuove opportunità culinarie. Una mission 
che, nel 2012, lo chef Alessandro Filomena 
ha fatto propria portando avanti un costante 
felice equilibrio tra tradizione mediterranea e 
contemporaneità. Fil rouge della cucina conto 
sono alcune regole chiave: prodotti di stagione, 
di qualità e sempre freschi. Le mise en place 
sono curate e originali. Impeccabile il servizio, 
sotto la direzione di Massimiliano Martino, 
maître. Eccelsi i vini, la cui selezione è affidata 
all’esperienza di Robben Gevaert, sommelier. Nel 
2016 il Ristorante Franco Mare ha conquistato le 
due forchette sulla Guida Michelin. Da provare il 
risotto Carnaroli “Acquerello” con gambero rosso 
di Mazzara e burrata d’Andria e, tra i secondi, il 
filetto di San Pietro al forno con sedani e fichi.

RISTORANTE 
ALL’OLIVO

Lucca
tel. +39 0583 496264
www.ristoranteolivo.it

titolare Corrado Petretti
chef Antonella Antonini
sommelier Antonella Antonini
chiuso mai
coperti 70 interni e 70 esterni
prezzo medio 45,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Si trova in un caratteristico palazzotto del 
centro storico questo ristorante elegante 

sorto dove un tempo sorgeva un’osteria 
tradizionale. Antonella e Corrado, i titolari, 
propongono una versione piacevolmente 
rivisitata della cucina tradizionale lucchese, 
con proposte di mare e di terra ben bilanciate 
e che talvolta indulgono a un’intelligente 
ricercatezza: terrina di foie gras con pan 
brioche e confettura di fichi, seppioline 
spadellate con carciofi e maggiorana, 
spaghettoni al cipollotto stufato e pecorino, 
tagliatelle ai gamberoni rossi e zucchine, 
zuppa di farro IGP della Garfagnana, bistecca 
alla fiorentina, baccalà con pomodorini, olive e 
capperi, gelato alla crema con fragole e Grand 
Marnier. La carta dei vini, pregiata, spazia 
dalle etichette locali al resto d’Italia ai grandi 
Champagne.

http://www.ristorantefrancomare.com
http://www.ristoranteolivo.it
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IL PICCOLO 
PRINCIPE 
GOURMET 
RESTAURANT

Viareggio (LU)
tel. +39 0584 4011
www.ristoranteilpiccoloprincipe.it

chef Giuseppe Mancino
sommelier Francesca Pellegrini
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 150,00/220,00 euro 
(bevande escluse)

All'interno del lussuoso Grand Hotel 
Principe di Piemonte, nella veranda che 

si affaccia sulla passeggiata lungomare di 
Viareggio, il ristorante due Stelle Michelin 
accoglie i propri ospiti in un ambiente 
completamente rinnovato. L'Executive Chef 
Giuseppe Mancino, al Piccolo Principe da 
oramai 17 anni, delizia gli ospiti con la sua 
filosofia di cucina etica, rispettosa e creativa.
Tra i piatti del menù merita menzione la triglia, 
maionese al nero di seppia, bietola e salsa 
al cacciucco. Impossibile non parlare della 
Calamarata di Gragnano servita sottovetro, frutti 
di mare, crostacei, punte di asparagi. La giovane 
e bravissima sommelier presenta una carta 
vini profonda che include importanti maisons 
italiane e non. Bella la proposta del wine 
pairing da abbinare con le creazioni dello Chef.

RISTORANTE 
BUTTERFLY   

Marlia Capannori Lucca (LU)
tel. +39 0583 307573
www.ristorantebutterfly.it

titolare Fabrizio Girasoli e Mariella Palatresi
chef Fabrizio Girasoli
sommelier Matteo Fiorenzo
chiuso mercoledì
coperti 35/45
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Il Butterfly, una stella Michelin dal 2008, si 
trova a Marlia, all’interno di un bellissimo 

casolare ristrutturato. 45 coperti a massimo 
regime per gustare la cucina di Chef Fabrizio 
Girasoli. La sala è elegante, dai toni caldi 
ed una mise en place minimal. Il servizio 
di sala è capitanato dalla moglie Mariella 
che dirige uno staff giovane ed attento. Tre 
i menù degustazione, ognuno da 8 portate: 
Tradizione ed Innovazione, I Sapori del Mare, 
Tra tradizione ed Innovazione. Wine list 
con circa 400 etichette delle più importanti 
maisons italiane ed estere.
Vi consigliamo il cocktail di gamberi, lo 
spaghetto alle arselle, aglio nero e crumble 
di pane. Infine gli scampi del Tirreno cotti 
all'istante su pietra lavica ardente, giardino 
di frutti e ortaggi d'Estate e maionese al 
caffe'. Una cucina in continuo movimento, 
fatta di materie prime eccellenti, inventiva, 
tecnica e professionalità.

 

http://www.ristoranteilpiccoloprincipe.it
http://www.ristorantebutterfly.it
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RISTORANTE 
DA MIRO ALLA 
LANTERNA

Viareggio (LU)
tel. +39 0584 384065
www.ristorantedamiro.it 

titolare Amalia Ghilarducci
chef Federico Fonzo
sommelier Daniele Poleschi
chiuso da lunedì e martedì a pranzo (inverno), 
da lunedì a venerdì a pranzo (estate)
coperti 50/60
prezzo medio 55,00/60,00 euro
(bevande escluse)

Dal 1954, nel cuore della darsena 
viareggina, in un ambiente caldo e 

familiare, il ristorante Da Miro Alla Lanterna 
coccola i propri commensali con prelibatezze 
che profumano di mare. Una storia di 
famiglia, fatta di tradizioni e di passione per la 
buona cucina, un racconto che da generazioni 
propone una materia prima d’eccellenza, 
proveniente dai migliori pescatori della zona. 
Il menu presenta un’ampia e ricca scelta 
di raffinate delizie: dal vasto assortimento 
di crostacei e frutti di mare alle crudités di 
pesce e verdure, dai famosi spaghetti alla 
Traboccolara al prelibato fritto di paranza. 
Vanto del locale l’attenta e curata selezione 
di vini, nazionali e internazionali, perfetti per 
esaltare le ricette della tradizione viareggina.

LUNASIA 
RISTORANTE

Viareggio (LU)
tel. +39 0584 44449
www.plazaederussie.com

titolare Salvatore Madonna
chef Luca Landi
sommelier Claudia Parigi
chiuso mai
coperti 35
prezzo medio 120,00 euro 
(bevande escluse)

Sullo splendido lungomare di Viareggio, 
ospitato dal magnifico Hotel Plaza e 

De Russie, la sorprendente creatività dello 
chef stellato Luca Landi rielabora la cucina 
tradizionale in piatti innovativi, dal sapore 
avvincente e dalla presentazione unica 
e spettacolare. Un’esperienza culinaria 
che stuzzica tutti i cinque sensi e che 
celebra l’essenza primaria delle eccellenze 
gastronomiche impiegate. Pregiate 
interpretazioni, esaltate da una superba carta 
dei vini dal fascino internazionale, vengono 
servite in un ambiente intimo e accogliente 
dall’atmosfera glamour di una rinnovata e 
raffinata location. Un viaggio tra profumi e 
sapori del territorio da non perdere.

http://www.ristorantedamiro.it
http://www.plazaederussie.com
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ROMANO 
RISTORANTE

Viareggio (LU)
tel. +39 0584 31382
www.romanoristorante.it

titolare Romano Franceschini
chef Nicola Gronchi
sommelier Roberto Franceschini
chiuso lunedì e martedì a pranzo (estate)
coperti 50
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

C'è passato mezzo jet set italiano e 
internazionale per questo ristorante 

di tono, dal servizio impeccabile, da oltre 
mezzo secolo specializzato in cucina di mare 
confezionata con classe e mestiere. Romano 
Franceschini in sala e la moglie Franca ai 
fornelli vi regaleranno l’ebbrezza di gustare 
insalata di crostacei, pesci e calamaretti al 
vapore con fagioli schiaccioni, seppioline 
scarpetta alla brace con radicchi di campo, 
spaghetti AOP con scampi, polvere di 
olive e bottarga, minestra di pasta mista e 
patate con pesci di scoglio, aragosta in due 
servizi, sparnocchi grigliati con variazione 
di carciofi, declinazioni di cioccolato. Tesori 
enologici, ben selezionati dal figlio Roberto, 
vi attendono in cantina. 

RISTORANTE 
LALTROLATO

Viareggio (LU)
tel. +39 0584 1840125

titolare Filippo Baroni e Christian Ranieri
chef Simone Franzoni e Andrea Cambi
sommelier Filippo Baroni e Christian Ranieri
chiuso lunedì
coperti 30 interno e 35 esterno
prezzo medio 55,00/65,00 euro 
(bevande escluse)

In cerca di una buona cucina di mare nel 
centro di Viareggio incapperete in questo 

ristorante giovane, dagli arredi moderni e 
dagli ambienti luminosi. Il punto di forza 
della cucina, anch’essa improntata a canoni 
di modernità, sono i primi di pasta fresca 
rigorosamente fatta in casa: da provare i 
cappelletti, di volta in volta farciti di ostriche 
e patate su crema di cicale, gamberi rosa 
crudi e uova di salmone Balik, oppure 
ripieni di granchio con brodo dashi. Ma 
non resterete delusi nemmeno dalle 
montanarine fritte, dalle craquelettes e dalle 
tartellettes che accompagnano portate di 
pesce crudo. Selezione enologica di struttura, 
con 400 etichette che spaziano dalle varie 
regioni italiane allo Champagne.

http://www.romanoristorante.it
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LA TAVERNA 
DI EMMA

Pisa
tel. +39 050 555003

titolare Massimo Giordani
chef Massimo Giordani
chiuso domenica
coperti 30/40
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

La Taverna Di Emma a Pisa è un 
ristorantino di fronte a una delle tante 

facoltà universitarie della città. Gli interni 
sono quelli tipici dello stile tradizionale 
toscano, rustico, originale e assolutamente 
accogliente e la cucina propone gustose 
forme di pane pizza a fette. Buoni i pici con 
ragù di coniglio, notevoli i ravioli al nero di 
seppia ripieni di baccalà con pomodorini 
freschi; tra i secondi, eccezionale la tagliata 
con aceto balsamico e senape o con i porcini; 
imperdibile come dessert il dolce “coppa 
Gufo”, vera specialità della casa. Si consiglia 
la prenotazione, considerate le dimensioni 
ridotte del locale e la sua fama di ottima 
taverna toscana.

RISTORANTE 
BAR EXTRA

Carrara (MS)
tel. +39 0585 74741
www. extracarrara.it

titolare Claudio Folini
chef Claudio Folini
chiuso domenica periodo estivo
coperti 50
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Location moderna dal design ricercato, 
colorata dalla raffinatezza di marmi 

policromi, il ristorante Extra abbina un ottimo 
gusto architettonico a una cucina semplice, 
ma al contempo innovativa, valorizzata 
dalla passione e dalla dedizione degli chef, 
nonché titolari, Claudio Follini e Pierpaolo 
Cuccurullo. Qui gli ospiti saranno coccolati 
da un servizio impeccabile che completa 
un’esperienza culinaria di altissima qualità. 
La specialità del locale è il pesce, ma non 
mancano le proposte di terra: materie prime 
di pregio - rielaborate con cura dalla maestria 
degli chef di casa - regalano profumi e sapori 
che stupiscono anche i palati più esigenti. 
Da provare le crudités di mare e la selezione 
di antipasti del giorno. Un’ampia carta dei 
vini, che spazia tra bianchi e rossi, bollicine e 
rosati, propone abbinamenti interessanti che 
esaltano un menu creativo e prelibato.

http://www.extracarrara.it
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RISTORANTE 
ENOTECA 
MOCAJO

Casino di Terra (PI)
tel. +39 0586 655018
www.ristorantemocajo.it

titolare Fabrizio e Laura Lorenzini
chef Laura Lorenzini
sommelier Fabrizio Lorenzini
chiuso mercoledì
coperti 30
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Si accede dalla zona post-industriale fuori da 
Guardistallo, a Casino di Terra, un tempo 

posta e ristoro per i carri trainati da cavalli, 
ma il Mocajo esibisce subito una location 
raffinata ed elegante, affonda le sue radici 
nella mensa di uno dei pastifici più antichi 
di Pisa per poi evolversi in un ristorante di 
stile. Qui si viene a contatto con la cucina del 
territorio, che racconta sapori e profumi serviti 
una volta nella tavola domestica e che offrono 
all’avventore la possibilità di riportare alla 
mente piatti indimenticabili. Ottimo il caciucco 
di ceci e gli straccetti con ragù alla colombaccia, 
e la selezione dei formaggi e salumi. La carta 
dei vini è molto ampia e si può scegliere tra 
bollicine italiane, champagne, vini bianchi, rossi 
e rosati provenienti da tutta Italia. C'è anche  
una bella scelta di birre artigianali. 

RISTORANTE 
OSTERIA 
VECCHIA NOCE

Vicopisano (PI)
tel. +39 050 788229
www.osteriavecchianoce.it 

titolare Massimo Catarsi
chef Luca Colombini
sommelier Alessandro Catarsi
chiuso martedì sera e mercoledì 
coperti 70
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Situato in un antico frantoio del XVIII secolo 
nei pressi delle Terme di Uliveto, quelle 

della famosa acqua che fa fare “plin plin”. Qui 
i titolari Massimo e Daniela Catarsi, assieme al 
figlio Alessandro, e a Luca Colombini, chef di 
lungo corso, vi faranno trovare sotto le antiche 
volte in pietra una cucina legata fortemente alla 
tradizione toscana, sia di terra che di mareSe 
siete fortunati con la pesca, gli imperdibili 
spaghetti alle cicale di mare sgusciate, un piatto 
della memoria dei vecchi pescatori versiliani, 
ma non dimenticate di assaggiare le carni, 
scelte da allevamenti rigorosamente biologici, 
la pasta fresca fatta in casa ogni giorno, i dolci 
di produzione propria, il pescato del Tirreno, 
quando ci sono funghi e tartufi. La cantina, con 
circa 350 etichette in prevalenza italiane e una 
bella selezione di distillati.

http://www.ristorantemocajo.it
http://www.osteriavecchianoce.it
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RISTORANTE 
ENOTECA DEL 
DUCA

Volterra (PI)
tel. +39 0588 81510
www.enoteca-delduca-ristorante.it

titolare Ivana Delli Compagni
chef Alessandro Calabrese
sommelier Claudia Del Duca
chiuso martedì
coperti 35
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Sprizza storia e tradizione locale da tutti i 
pori questo locale informale, caratteristico, 

situato in un antico palazzo medievale posto 
fra l’antica acropoli e la piazza dei Priori, nel 
cuore storico di Volterra. Sotto le venerande 
volte in pietra a vista gli chef e titolari 
Genuino Del Duca e Ivana Delli Compagni vi 
proporranno una cucina fortemente legata al 
territorio e alle stagioni, realizzata con materie 
prime a filiera cortissima e che si traduce in 
piatti tradizionali confezionati come si deve. 
Non mancano mai le pregiate carni locali 
da cuocere alla brace, le verdure dell’orto, i 
salumi e i formaggi autoctoni, nel periodo 
giusto il tartufo e i funghi. In estate si mangia 
nella bellissima corte del ristorante, una 
piccola oasi di verde nel bel mezzo del centro 
storico dove sul barbecue sfrigolante cuociono 
immani bistecche.

PAPAVERI 
E PAPERE

San Miniato (PI)
tel. +39 0571 409422
www. papaveriepaolo.com

titolare Paolo Fiaschi
sommelier Daniele Palavisini
chiuso mercoledì e domenica (luglio-agosto)
coperti 60
prezzo medio 38,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Immerso negli splendidi paesaggi 
della Valdegola, sulle floride colline 

sanminiatesi, il ristorante Papaveri e Papere 
propone un percorso culinario di altissimo 
pregio, in perfetto equilibrio tra innovazione 
e tradizione. Un viaggio del gusto che parte 
dalle ricette di un tempo per evolversi in 
sontuosi piatti dal sapore unico e dalla 
presentazione avvincente. Un menu che 
varia di stagione in stagione, che interpreta 
materie prime, a filiera corta, attentamente 
selezionate dalla brigata di cucina. Ogni 
portata racconta la Toscana in tutte le sue 
meravigliose sfaccettature; ogni creazione è 
magistralmente abbinata a un ottimo calice 
di vino, proveniente dalla ricca e ricercata 
cantina del locale.

http://www.enoteca-delduca-ristorante.it
http://www.papaveriepaolo.com
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ENOTECA 
DA GIOVANNI

Montecatini Terme (PT)
tel. +39 0572 71695 - 73080
www.enotecagiovanni.it

titolare Giovanni Rotti
chef Giovanni Rotti
sommelier Giovanni Rotti
chiuso lunedì
coperti 50 interni e 30 esterni
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Ristorante in pieno centro, dietro al 
Duomo, nella bella cittadina termale 

di Montecatini. Il Patron e Chef Giovanni 
Rotti accoglie i suoi ospiti in un ambiente 
elegante e raffinato. A farla da padrone 
sono la scelta delle materie prime con la 
loro naturale stagionalità ed il rispetto 
della tradizione e del territorio. Proposte 
interessanti sia di carne sia di pesce. Un 
plauso lo merita sicuramente l'imponente 
e ricercata cantina che vanta importanti e 
blasonate etichette italiane ed estere delle 
più importanti annate, tutte selezionate da 
Giovanni. Esperienza enogastronomica di 
pregio.

ATMAN 
RESTAURANT

Lamporecchio (PT)
tel. +39 0573 803432
www.atmanavillarospigliosi.it

titolare Marco Cahssai
chef Marco Cahssai
sommelier Luca Marchiani  
e Anacleto Lissandrini
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 40
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

La cornice: una splendida villa seicentesca 
opera del Bernini e che fu dimora della 

famiglia di Papa Clemente IX. La cucina: 
quella vulcanica e geniale di Igles Corelli, 
uno degli alfieri della rivoluzione gourmet 
degli ultimi decenni e oggi qui messa in 
pratica dallo chef Marco Cahssai. Una carta 
dei vini sontuosa, con oltre un migliaio di 
etichette del meglio delle enologie d’Europa 
e importante presenza di distillati pregiati. 
Alla carta piatti immaginifici: alice di Cetara 
con caramello, colatura ed erbe amare, 
tartara di oca con cime di rapa, lento bollito 
di pecora con panna montata, riso con latte 
di capra, camomilla, polline e miele di 
Spiaggia. Comunque vada, sarà un successo.

http://www.enotecagiovanni.it
http://www.atmanavillarospigliosi.it
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RISTORANTE 
GOURMET

Montecatini Terme (PT)
tel. +39 0572 771012
www.gourmetristorante.com

titolare Alessio Sichi
chef Gualtiero Gherardi
chiuso martedì
coperti 38
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Nel cuore pulsante di Montecatini 
Terme, il patron Brunello Sichi e il figlio 

Alessio accolgono i clienti in una location 
dall’arredamento casual chic. La cucina, 
capitanata da Anna Esposito e Gualtiero 
Gherardi, è la rappresentazione esatta di una 
cucina moderna che affonda le basi nella 
solida tradizione culinaria del nostro paese. 
Il menu, prettamente di mare, lascia spazi 
a importanti primizie di terra di stagione, 
ovuli e tartufo. Tra i piatti evergreen troviamo 
tra gli antipasti le cinque delizie dello Chef, 
assaggi di mare che mutano sulla base del 
pescato del giorno ma che trovano il loro 
pilastro fisso nella celeberrima crocchetta 
di pesce: da non perdere. Carta dei vini 
profonda con importante spazio dedicato alle 
bollicine italiane e francesi.

LA CASCINA 
Montecatini Terme (PT)

tel. +39 0572 78474
www.lacascinamontecatini.it 

titolare Giacomo Cardelli
chef Paolo Fei
sommelier Matteo Fiorenzo
chiuso lunedì
coperti 250 interni e 250 esterni
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

In pieno centro a Montecatini Terme, 
all'inizio del parco termale e del celebre 

teatro Verdi, il ristorante propone una cucina 
varia atta a soddisfare ogni tipologia di 
cliente. Aperto da pranzo al dopo cena, si può 
tranquillamente scegliere tra la proposta di 
cucina italiana e tradizionale, variare con un 
ottimo sushi oppure optare per una classica 
pizza. Che sia per un aperitivo o per un drink 
la scelta è ampissima: dal classico calice di 
vino o bollicine sino ad arrivare a cocktails e 
digestivi.
L'ambiente è molto curato ed altamente 
instagrammabile. Servizio smart ed attento. 
Ampia carta di vini con importante presenza 
di bollicine italiane e d'oltralpe con ricarichi 
più che onesti.

http://www.gourmetristorante.com
http://www.lacascinamontecatini.it
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STILNOVO 
Pistoia

tel. +39 0573 1901908 - 331 8827292

titolare Giulia Nencini
chef Alessio Morganti
sommelier Giulia Nencini
chiuso martedì 
coperti 40
prezzo medio 50,00/55,00 euro 
(bevande escluse)

APistoia, all'interno del meraviglioso 
Palazzo degli Ammannati (XII secolo), 

oggi ha sede questo ristorante dal nome che 
evoca poesia ma dal taglio assolutamente 
innovativo. Bellissima la sala interna ed 
altrettanto ricca di charme la sala nella 
corte esterna laddove, durante la bella 
stagione, gli ospiti si possono accomodare 
ai tavoli disposti attorno al pozzo secolare. 
Il ristorante propone un menù accattivante, 
attento ai prodotti di stagione con una cura 
molto particolare per la materia prima. Tre 
menù degustazione da 3, 4 e 6 portate con 
eventuale wine pairing. Proposte di carne, 
pesce e vegetariane. Noi abbiamo assaggiato 
un ottimo carpaccio di tonno con salsa di 
acciughe e pop corn ed un altrettanto ottimo 
rombo al burro, salvia e fichi. Il servizio è 
molto attento e gentile. La carta vini conta di 
circa 80 etichette italiane e non. 

ROSSO 
VENEZIANO 
BISTROT 
E GOURMET

Pistoia
tel. +39 0573 33329
www.rossovenezianobistro.it

titolare David Licitra
chef Mary Spidalieri
sommelier Giulia Liberatore
chiuso domenica
coperti 70
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Èsempre più un punto di riferimento 
per chi cerca una cucina di mare curata 

e servita in un ambiente di classe questo 
affascinante bistrot in centro il timone della 
cui cucina da qualche tempo è passato nelle 
mani di Mary Spidalieri, che reinterpreta con 
fantasia il pescato del giorno. Provate senza 
indugio il gran crudo di mare, ma lasciate 
un posto anche per il gazpacho di pachina 
con gelato alla ricotta e gamberi, i cannoli 
ripieni di baccalà mantecato, il risotto agli 
scampi e pompelmo rosa, il troccolo cacio e 
pepe con tartara di gambero rosso, il baccalà 
“Milano-Livorno”, la frittura. In sala il titolare 
David Licitra e la sommelier Giulia Liberatore 
vi aiuteranno a scegliere da una carta dei 
vini incentrata prevalentemente su bianchi e 
rosé, con bella presenza di bolle sia nazionali 
che d’oltralpe.

http://www.rossovenezianobistro.it
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RISTORANTE 
IL CAPRIOLO

Prato
tel. +39 0574 1825326
www.ristorantecapriolo.it

titolare Tommaso Gei
chef Tommaso Gei
chiuso lunedì
coperti 90
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Fu il primo grande ristorante a Prato, 
inaugurato dalla signora Ofelia nel 1961. 

Oggi, Il Capriolo è ancora un punto fermo 
nel territorio per le specialità toscane, grazie 
alla grande griglia a carbone e legna, alla 
ricerca di filiere corte per carne e verdura e 
alla gestione dei bisnipoti. Il menu proposto 
varia grazie alla versatilità della cucina, dove 
la tradizione è rinnovata dalle idee dello chef 
Tommaso, autore di piatti dal sapore e dalla 
interpretazione moderna e cosmopolita. 
Antipasti di carne e di pesce, con la tartare di 
mare e di chianina. Tra i primi piatti il celebre 
risotto alle quaglie con riduzione al Marsala, 
i ravioli di sgombro su crema di barbabietola 
o gli gnocchetti di patate rosse al ragù di 
polipetti. Ottima selezione di vini da gustare 
anche nell’adiacente wine-bar.

RISTORANTE 
VILLA LE FARNETE

Comeana Carmignano (PO)
tel. +39 055 8719747
www.ristorantelefarnete.it

titolare Riccardo Pecchioli
chef Fabio Rossi
sommelier Rainone Pietro
chiuso mercoledì
coperti 100
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Il Ristorante Le Farnete è ubicato in una 
villa in posizione dominante sulla pianura 

tra Prato e Firenze, con una vista suggestiva 
sulla campagna toscana. Stefano Grassi e 
Riccardo Pecchioli, già noti nel settore del 
catering, sono i soci fondatori del locale, 
nato per offrire ospitalità in una continua 
ricerca del gusto, improntato sulla scelta dei 
prodotti più genuini e freschi del territorio. 
La cucina offre le pietanze tipiche della 
tradizione toscana, da assaporare in una cena 
a lume di candela, o tra amici o in occasioni 
di anniversari ed eventi importanti. Ottime 
le grigliate di carne e di pesce, accompagnati 
da un buon vino del territorio o da una più 
ricercata etichetta da scegliere dalla ricca 
carta dei vini.

http://www.ristorantecapriolo.it
http://www.ristorantelefarnete.it
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ARNOLFO 
RISTORANTE

Colle di Val d’Elsa (SI)
tel. +39 0577 920549
www.arnolfo.com

titolare Gaetano Trovato
chef Gaetano Trovato
sommelier Giovanni Trovato
chiuso martedì e mercoledì
coperti 28
prezzo medio 120,00/160,00 euro 
(bevande escluse)

Una casa seicentesca con terrazza 
panoramica sulla splendida collina toscana, 

regno incontrastato dell’abile chef Gaetano 
Trovato. A lui si devono tre menu invitanti: 
“Evoluzioni contemporanee”, “Architetture 
vegetali” ed “Essenze del territorio”, in cui 
reinterpreta con fantasia i migliori prodotti 
della regione. Nel primo, scampi e fegato d’oca 
con indivia affumicata, le capesante avocado, 
nocciole e ginger o i fantastici ravioli triglie di 
scoglio, vongole veraci e zafferano. Nel secondo 
trionfano le verdure, con i tortelli con cime di 
rapa, zucca gialla e arancia, il blu di capra, con 
fichi, noci e tuberi in agrodolce e il rombo con 
cavolfiore, vaniglia bourbon e cipolle rosse 
croccanti. E nel menu della tradizione non 
possono mancare i funghi porcini, il maialino di 
cinta senese e l’ossobuco di vitello. 

RISTORANTE 
RELAIS VILLA 
GRAZIANELLA

Acquaviva di Montepulciano (SI)
tel. +39 0578 767722
www.tenutedelcerro.it

titolare Tenute del Cerro Spa
chef Stefano Azzi
chiuso mai
coperti 70
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Nell’antica frazione di Acquaviva si 
trova questa bellissima villa del XVIII 

secolo completamente ristrutturata e 
situata su un poggio dal quale si gode 
una vista spettacolosa delle Crete Senesi, 
ora trasformata in suggestivo albergo de 
charme con parco e piscina. Nella bella 
sala da pranzo dal soffitto a travi di legno e 
“addobbata” con tantissime bottiglie di vino 
la proposta culinaria è fortemente legata 
alla tradizione toscana, con sporadiche 
rivisitazioni: salumi e formaggi del 
territorio, pappa col pomodoro, pici cacio e 
pepe o al ragù di Chianina ma soprattutto 
l’imperdibile bistecca alla fiorentina, che 
stazza fino a un kilo e mezzo, servita sulla 
pietra ollare calda e da “battezzare” con un 
filo di olio EVO prodotto in loco.

http://www.arnolfo.com
http://www.tenutedelcerro.it
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OSTERIA LA 
CANONICA

Montalcino (SI)
tel. +39 0577 1413001
www.rosewoodhotels.com/en/castiglion-del-bosco

titolare Rosewood Castiglion del Bosco
chef Matteo Temperini
sommelier Silvia Panetto
chiuso domenica a cena
coperti 60
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Profuma di tradizione toscana allo 
stato puro questa osteria dall’aspetto 

volutamente rustico e caratteristico che 
rappresenta la proposta di territorio di 
un elegante e lussuoso resort circondato 
dai vigneti del Brunello nel cuore delle 
Crete Senesi. Le verdure di stagione, i 
salumi e i formaggi locali, le succulente 
carni, la selvaggina, quando ci sono i 
funghi e i tartufi, sono le basi della cucina 
rigorosamente filologica dello chef Matteo 
Temperini: pasticcio di campagna in crosta 
al tartufo, pappardelle sul cinghiale, gnudi 
di ricotta, grigliata mista alla toscana, la 
monumentale bistecca alla fiorentina, bignè 
fiorentino al cioccolato. Non dimenticate 
di ordinare una delle 30 ottime etichette 
di vino ospitate in cantina, rigorosamente 
toscane come ci si può e deve attendere da 
un’osteria tradizionale.

IL CAMPACCIO
C/O RELAIS 
MASTROJANNI

Montalcino (SI)
tel. +39 0577 835691
www.relaismastrojanni.it/it/585/ristorante

titolare Mastrojanni Società Agricola
chef Raniero Di Benedetto e Sara
responsabile sala Andrea Misiti
sommelier Andrea Misiti 
chiuso martedì
coperti 25
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Reminiscenze di Tuscanshire in questa 
azienda vinicola produttrice di Brunello e 

trasformata in elegante relais, posta in cima 
a un poggio da cui si dominano le vigne e si 
gode di un ottimo colpo d’occhio sulle Crete 
Senesi. Nel ristorante, suggestivo, dai muri in 
pietra a vista e dagli antichi soffitti a volta e a 
travi, troverete una cucina fortemente legata 
ai prodotti del territorio, secondo le cadenze 
stagionali, sapientemente reinterpretati: 
il piccione con ciliegie e mandorle, ma si 
lasciano mangiare anche la battuta di capriolo 
allo yogurt e il risotto allo zafferano con coda 
di manzo. Chiusura con il MUSTrojanni al caffè 
Illy, cioccolato Domori e nocciola. Carta dei vini 
che, pur potendo limitarsi alle rimarchevoli 
etichette di casa, sceglie di spaziare per le 
eccellenze enologiche del territorio.

http://www.rosewoodhotels.com/en/castiglion-del-bosco
http://www.relaismastrojanni.it/it/585/ristorante
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RISTORANTE ALLE 
LOGGE DI PIAZZA

Montalcino (SI)
tel. +39 0577 846186

titolare Simone Muggianu
chef  Tamara Ginanneschi
sommelier Andrea Misiti
chiuso mercoledì
coperti 70
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Si distingue dalla maggior parte dei locali 
dell’antico borgo di Montalcino e della zona 

questa osteria dall’ambientazione rustica, dagli 
onusti soffitti a volta, dalle cui finestre potrete 
godere un bel colpo d’occhio sulle Crete Senesi. 
La proposta di cucina infatti, quantunque 
saldamente ancorata alla tradizione di territorio, 
si distingue per assortimento delle portate 
e per la cura loro accordata. Ecco quindi gli 
imperdibili pici fatti rigorosamente a mano e 
conditi nei modi più vari, i crostoni ai funghi 
porcini o con guanciale e crema di Pecorino, 
la splendida tartara di manzo, volendo con 
aggiunta di tartufo, la faraona al Vin Santo, 
i taglieri di salumi e formaggi del posto, la 
scottiglia di cinghiale. Dato il luogo verrebbe 
da bere solo Brunello, eppure in cantina non 
riposano solo bottiglie toscane, ma anche 
piemontesi, siciliane, marchigiane, campane, 
lombarde, altoatesine, venete, francesi, 
spagnole e tedesche. 

RISTORANTE 
CAMPO 
DEL DRAGO 

Montalcino (SI)
tel. +39 0577 1413001
www.rosewoodhotels.com/castiglion-del-bosco

chef Matteo Temperini
sommelier Silvia Panetto
chiuso domenica e lunedì
coperti 40
prezzo medio 115,00 euro (bevande escluse)

Una sala di raffinata eleganza, luci soffuse, 
atmosfera ovattata, le vetrate che danno 

sulla Val d’Orcia, cucina di terra e di mare 
curata e realizzata con le migliori materie 
prime: questo vi attende nella proposta 
gourmet di uno dei resort più affascinanti e 
lussuosi delle Crete Senesi concepito con la 
supervisione di Anna Dello Russo. Il piatto 
forte sono i tortelli di stracotto di manzo con 
spezie di panforte e tartufo nero. La carta 
dei vini, con oltre 700 referenze provenienti 
in gran parte da Italia e Francia, è adeguata 
alla cucina e al luogo e include ovviamente i 
migliori Supertuscans.

http://www.rosewoodhotels.com/castiglion-del-bosco
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TOSCANA

OSTERIA LE 
PANZANELLE

Radda in Chianti (SI)
tel. +39 0577 733511
www.lepanzanelle.it

titolare Nada Michelassi e Silvia Bonechi
chef Silvia Bonechi
sommelier Paolo Moretti
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 40/45
prezzo medio 35,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Si trova al confine fra le province di Siena 
e Firenze, in un vecchio edificio ben 

restaurato, con il bar, una sala principale 
al piano terra e una saletta al primo piano. 
In estate il giardino consente di accogliere 
molti più avventori. Il ritrovo gastronomico 
nasce dall’idea di Nadia e Silvia che, 
affiancate da Paolo e Luigi, hanno messo in 
comune le loro esperienze nel settore, dando 
vita a un ristorante che è ormai un punto di 
riferimento nel territorio. Cucina toscana che 
cambia periodicamente. Tante proposte di 
stagioni e i classici crostini e affettati. Zuppe 
e paste fatte in casa, fra cui i celebri ravioli e 
gli gnudi. La bistecca e la tagliata di manzo, 
l’agnello, il peposo e il cinghiale, arrosti e 
frattaglie come la trippa. Come dessert i 
cantuccini al vin santo, la panna cotta e tante 
altre delizie fatte in casa.

SAN MARTINO 26
San Gimignano (SI)

tel. +39 0577 940483
www.ristorantesanmartino26.it

titolare Ardit Curri
chef Ardit Curri e Mario Peqini
chiuso giovedì
coperti 25 (per eventi privati 50)
prezzo medio 58,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante è ubicato all'interno di uno 
dei palazzi più antichi della città, in una 

traversa della via principale, nello spazio 
anticamente dedicato alle cantine. In un 
ambiente suggestivo ed elegante, lo Chef 
propone una cucina fine dining con un gran 
rispetto del territorio e della stagionalità 
delle materie prime. Il menu propone un 
percorso degustazione da 5 e 7 portate 
e l’opzione di un tasting vegetariano. 
Ovviamente si può anche scegliere à la carte. 
Tra le proposte spicca il tagliolino 30 tuorli 
con burro, colatura di alici e perle di scampi, 
un pescato del giorno con kimchi di cavolo 
cappuccio, sedano, mela e finocchio e un 
parfait di yogurt e cocco, sablé di mandorla, 
carpaccio di ananas. La carta dei vini offre 
ottime proposte italiane ed estere. Prezzo 
commisurato alla qualità delle proposte 
gastronomiche e al locale. 

http://www.lepanzanelle.it
http://www.ristorantesanmartino26.it
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LA LOCANDA 
DEL CARDINALE

Assisi (PG)
tel. +39 075 815245
www.lalocandadelcardinale.com

titolare Roberto Damaschi
chef Alessandro Lestini
sommelier Marco Venarucci
chiuso martedì
coperti 40 alla carta e 160 banchettistica
prezzo medio 50,00/55,00 euro 
(bevande escluse)

Situato nel centro storico di Assisi, a 
duecento metri dalla Basilica di Santa 

Chiara e dalla piazza del Comune, la proposta 
culinaria della Locanda del Cardinale è varia 
e ricca di specialità, principalmente umbre. 
L’ambiente elegante è ricavato all’interno di 
un antico insediamento di epoca romana di 
cui si sono conservati vari reperti. In menu: 
paste fresche, pane e dessert di produzione 
propria, numerosi presidi Slow Food e 
marchi di tutela. In cantina sono presenti 
oltre un migliaio di etichette ed annate di 
vini italiani ed internazionali. Ideale sia per 
una colazione di lavoro che per una serata 
romantica a lume di candela nelle sale 
romane.

RISTORANTE 
L’ACQUARIO

Castiglione del Lago (PG)
tel. +39 075 9652432
www.ristorantelacquario.it

titolare Ilio Chiucchiurlotto
chef Carmela Mauriello
sommelier Viola Chiucchiurlotto
chiuso mercoledì
coperti 50 interni e 20 esterni periodo estivo
prezzo medio 32,00 euro (bevande escluse)

Èil più antico indirizzo che esista nel centro 
storico di Castiglione, interamente al 

femminile, con Carmela e Valentina ai fornelli e 
Viola, assistita da Ilio, a gestire la sala. L’ambiente 
rustico, illuminato da luci soffuse, è il palcoscenico 
di una carta incentrata essenzialmente sul pesce 
d’acqua dolce, proposto in ricette classiche con 
sporadiche divagazioni: caviale del Trasimeno, 
gamberi di fiume lardellati, chitarrini con tinca 
affumicata ed erbette, carpa regina in porchetta, 
filetti di luccio con porri e mandorle, tegamaccio di 
anguilla. Per chi non ama il pesce – quello d’acqua 
dolce è materia ostica – ci sono filetti di anatra 
con arancia e cioccolato speziato, spezzatino di 
cinghiale con polenta alla griglia, pici all’oncio 
d’oca. La carta enologica è notevole, annovera 
etichette importanti sia del territorio, grazie a 
una collaborazione con le aziende vinicole del 
Trasimeno, che di altre regioni. 

http://www.lalocandadelcardinale.com
http://www.ristorantelacquario.it
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RISTORANTE 
ZAFFERANO

Città Della Pieve (PG)
tel. +39 0578 298063

titolare Roberto Wirth
chef Vito Quarto
sommelier Cesare Gentili
chiuso lunedì, martedì emercoledì
coperti 120
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Inserito nell’Hotel Vannucci, il ristorante 
Zafferano Pievese propone un’alta cucina 

ed è tappa di tanti appassionati gourmet che 
provengono dall’Umbria e dalla vicina Toscana. 
I menu stagionali di carne e pesce esaltano 
la cucina tradizionale attraverso le sapienti 
mani dello chef Vito e della sua brigata: tra 
le specialità, si annoverano  le ricette a base 
di zafferano, come ben anticipa l’insegna, e 
la griglia. Il ristorante è impreziosito da una 
veranda e giardino per le sere estive ed una 
cantina dal notevole assortimento. Non manca 
uno spazio per la pizza preparata in varie 
farciture, da gustare in compagnia di amici o 
con la propria famiglia.

RISTORANTE 
I RODELLA

Deruta (PG)
tel. +39 075 9724314
www.ristoranteirodella.it 

titolare Famiglia Rodella
chef Andrea e Stefano Rodella
sommelier Samuele Rodella
chiuso lunedì
coperti 60
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Situato all’interno di una raffinata country 
house ai piedi della Rocca di Deruta, I 

Rodella ne rappresenta il fiore all’occhiello 
con una proposta culinaria gourmet mai 
scontata, a cavallo fra terra e mare. Una carta 
fantasiosa include miniburger con tartara di 
gambero rosso di Mazara, lollipop di coniglio 
fritto al pistacchio, tagliolino all’alga spirulina 
con tartara di capasanta e brodo Dashi, 
conchigliette allo zafferano con anatra al 
coltello, piccione in aria di lavanda, branzino 
al sale rosso delle Hawaii, degustazione di 
carni e sali dal mondo, savoiardo con panna 
e fragole. Gli appassionati potranno anche 
trovare una fornitissima cantina di vini pregiati 
e birre artigianali. Grazie alla location di cui 
gode rappresenta un’ottima scelta anche per 
banchetti nuziali o altri eventi da ricordare.

http://www.ristoranteirodella.it
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L’OFFICINA
RISTORANTE 
CULTURALE

Perugia
tel. +39 075 5721699
www.lofficinaristorante.com 

titolare Ada Stifani
chef Ada Stifani
sommelier Joannis Karakousis
chiuso domenica
coperti 50
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Libri espositi in grande quantità  alle pareti 
insieme alle tante bottiglie di vino danno 

subito l’idea della filosofia di questo bel 
ristorante, dove vuolsi accomunare la cultura 
del buon cibo e del buon bere con forme più 
intellettuali di erudizione. La carta propone 
una selezione di piatti umbri reinterpretati in 
chiave creativa più valide proposte di mare, 
ricercate e fantasiose: battuta di Chianina con 
ricci e puntarelle, pesce spada con ananas e 
gelato di friggitelli, bottoni di piccione con 
lattuga, formaggio caprino e foie gras, risotto 
cozze e patate, maialino con giardiniera, baccalà 
in oliocottura, caprese di mozzarella di bufala, 
mousse al caffè con sigaro di cacao e pistacchio. 
Carta enologica interessante, con 680 etichette 
da tutto il mondo incluse alcune referenze non 
convenzionali di cantine emergenti.

LILLOTATINI
Panicale (PG)

tel. +39 075 837771
www.lillotatini.it

titolare Patrizia Spadoni
chef Patrizia Spadoni
sommelier Bianca Boldrini 
chiuso lunedì
coperti 25
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Reinterpreta con criterio e buon gusto i 
sapori e i prodotti del territorio questo 

graziosissimo ed elegante ristorante aperto 
sin dal 1999 nel cuore di un caratteristico 
borgo tra le colline che sovrastano il 
Trasimeno. In un’atmosfera calda e 
accogliente potrete gustare baccalà alle 
cipolle di Cannara e prugne con flan alle 
lenticchie di Castelluccio, arvoltoli con blu di 
mucca e cavolfiore, ravioli di uova di quaglia 
con pancetta di Cinta Senese e ricotta salata 
di Norcia, paccheri alla norcina, coniglio 
disossato al finocchio e rosmarino, anguilla 
del lago con uvetta e pinoli, Verzin di capra 
di Beppino Occelli, semifreddo allo zabaione 
con amaretti. All’interno del locale c’è anche 
una nuovissima enoteca. Cantina farcita di 
oltre 400 etichette selezionate tra il meglio 
del panorama vinicolo italiano.

http://www.lofficinaristorante.com
http://www.lillotatini.it
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SUD OSTERIA 
POPOLARE

Perugia
tel. +39 075 33323

titolare Raffaella Sforza
chef Matteo Del Sordo
chiuso domenica - lunedì
coperti 25/50
prezzo medio 28,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Non fatevi ingannare dall’aspetto poco 
caratteristico di questo locale situato 

in un caseggiato residenziale, in una zona 
che nel tempo è però diventata teatro di 
una movida giovane e vivace. Parliamo di 
un’osteria contemporanea un po’ libreria e 
un po’ galleria di opere d’arte pop, nel cui 
menu vanno a braccetto piatti della cucina 
tradizionale umbra e altri usciti dai ricettari 
popolari dell’Italia meridionale. Chiedete a 
Raffaella, titolare garbata e competente, e 
potrete gustare polpette di pesce sciabola con 
melanzane e finocchietto, calamaro ripieno, 
maialino, clafoutis alle albicocche, vitello 
tonnato con carote marinate, crudo di cernia 
con frutta fresca, cozze in guazzetto. A fine pasto 
non perdetevi i cannoli alla siciliana farciti al 
momento. Ampia la scelta di cocktail e birre 
artigianali. La carta enologica include con 
criterio buone bottiglie del Sud Italia.

RISTORANTE 
MERCATO 
VIANOVA

Perugia 
tel. +39 075 5730445
www.mercatovianova.it

titolare Luca Baccarelli
chef Riccardo Benvenuti
sommelier Roberto Serafini
chiuso lunedì
coperti 80
prezzo medio 35,00 euro 
(bevande escluse)

Davvero bello questo locale 
contemporaneo, minimal, giovane, 

elegante, che la famiglia Baccarelli, 
titolare dell’azienda vinicola Roccafiore e 
dell’omonimo resort, ha voluto fortemente 
nel centro storico di Perugia. Dall’aperitivo 
accompagnato da tapas alla cena la proposta 
riflette un’impostazione eclettica, che 
spazia dal territorio al mare a suggestioni 
mediterranee. Ecco allora in carta spalla 
iberica de bellota “El Gordo” con pane al 
pomodoro, ostriche, crudo di scampi con 
salsa al tamarindo, anatra con zucchine e 
salsa verde, lingua in salsa tonnata, tagliolini 
cozze e cipollotto, tortelli di caprino, totano 
con salmoriglio, burger di Fassona, eclair 
al caramello salato. Accompagnate il tutto 
scegliendo una delle 85 etichette di vino 
nazionali ed estere, tra cui spiccano quelle 
dell’azienda di famiglia. Per chi apprezza, bella 
selezione di birre artigianali e di gin.

http://www.mercatovianova.it
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RISTORANTE 
FIORFIORE C/O 
RESORT CANTINA 
ROCCAFIORE

Todi Frazione Chioano (PG)
tel. +39 075 8942416
www.ristorantefiorfiore.com

titolare Famiglia Baccarelli
chef Carlo Grimaldi
sommelier Luca Baccarelli
chiuso martedì
coperti 60
prezzo medio 38,00 euro (bevande escluse)

“In nature we trust”, ossia “confidiamo nella 
natura”, recita lo slogan di questa azienda 

vinicola sulle colline di Todi cui fa capo un 
meraviglioso resort con SPA e piscina dove 
non mancherete di assaporare le atmosfere 
dell’Umbria più autentica. In un ambiente 
di charme, caratterizzato dai muri in pietra a 
vista e dal sapiente uso del legno e del cotto, 
la cucina del ristorante Fiorfiore si mantiene 
legata al territorio e ai suoi prodotti: prosciutto 
di Cinta di produzione propria, fiori di zucca con 
ricotta e caprino, paccheri con crema di cipolle 
e guanciale, strangozzi cacio, pepe e tartufo, 
agnello in panure di mandorle, semifreddo 
alla nocciola. In cantina la famiglia Baccarelli 
valorizza i vitigni locali, riscoprendo pratiche 
tradizionali e senza fare ricorso ad artifizi chimici.

RISTORANTE 
APOLLINARE

Spoleto (PG)
tel. +39 0743 223256
www.ristoranteapollinare.it

titolare Giuseppe Sinisi
chef Giuseppe Sinisi
chiuso martedì
coperti 50 interni e 50 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Profuma di Umbria classica e di specialità 
tipiche questo ristorante rustico, a due 

passi dal centro storico di Spoleto, dove 
magari sarà bello andare uscendo da una 
rappresentazione al vicino Teatro Romano, 
cosa che lo rende meta prediletta di artisti e 
addetti ai lavori dello spettacolo. Nei locali 
suggestivi, ricavati dalle antiche mura di 
epoca romana e un tempo parte della chiesa 
di Sant’Apollinare e dell’attiguo convento 
francescano, lo chef Giuseppe Sinisi vi elargirà 
una cucina di territorio realizzata con materie 
prime a chilometri zero, spesso bio, incluse le 
eccellenze locali. Ecco allora caramella soffiata 
alla caciottina con tartufo nero, piccione 
scottato con chutney di zucca e foie gras, 
baccalà alla spoletina, pasta con fagiolina 
del Trasimeno, cozze e salicornia, tagliatelle 
al tartufo, lombo di maialino al lardo, polpo 
scottato, crema bruciata alla lavanda. La 
carta dei vini propone una selezione di rossi 
e di bianchi prodotti dalle più prestigiose 
aziende umbre, nazionali e internazionali e 
Champagne francesi. 

http://www.ristorantefiorfiore.com
http://www.ristoranteapollinare.it
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LOCANDA 
IL FONTANILE

Montecchio (TR)
tel. +39 0744 951024
www.locandailfontanile.it

titolare Augusto e Silvana Scianca
chef Graziano
chiuso mercoledì
coperti 110 in due sale
prezzo medio 20,00/25,00 euro 
(bevande escluse)

Vera e propria oasi di pace tra vigneti, 
oliveti e terreni coltivati, la Locanda Il 

Fontanile offre oltre al pernottamento, anche 
il servizio ristorante per poter apprezzare i 
sapori della tradizione umbra. Dai salumi 
della produzione Scianca - acquistabili nella 
vicina salumeria - ai piatti della tradizione 
rurale e del territorio, fino all’immancabile 
carne alla brace accompagnata da una calda 
focaccia è una gioia per il palato, lo spirito 
e la vista. Se oltre alla sosta gastronomica 
avete intenzione di godervi il luogo, la 
locanda dispone di quattro accoglienti 
camere doppie, arredate con gusto e 
ricercatezza, e di un appartamento con sei 
posti letto. 

RISTORANTE 
L’ABBAZIA DI 
MONTECORONA

Umbertide (PG)
tel. +39 329 0172127

titolare Samanta Girelli
chef Novella Bernasconi
chiuso lunedì
coperti 200 sala principale e 60 altre sale
prezzo medio 23,00 euro (bevande escluse)

Nella storica Tenuta di Montecorona, 
ricavato da un’incantevole cantina dal 

sapore medievale, il Ristorante l’Abbazia fa 
sentire i propri commensali a casa, grazie 
all’accoglienza calorosa di Samanta Girelli, 
mente e cuore del locale. Un menu mai 
scontato, affidato alle sapienti mani della 
chef Novella Bernasconi, propone la cucina 
tradizionale umbra in chiave moderna. I 
piatti sono rivisitati, ma sempre ancorati 
alle ricette di un tempo: eccezionale la 
pasta fresca fatta a mano e sorprendente la 
qualità delle materie prime utilizzate. Da 
provare i tortellini di burrata con porcini, 
tartufo e scaglie di grana e il filetto bardato 
di Goza. Completa un’avvincente esperienza 
gastronomica la pregiata selezione di 
etichette delle Tenute del Cerro, realtà 
vitivinicola, amata e pluripremiata su scala 
nazionale e internazionale.

http://www.locandailfontanile.it
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TAVERNA 
LA MOLA

Stroncone (TR)
tel. +39 0744 608100
www.tavernalamola.it

titolare Anna Maria Felci
chef Anna Maria Felci
chiuso domenica sera
coperti 110/120
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Le due sale principali ed altre minori, 
compresa una grotta, sono state ricavate in 

un antico frantoio dove oggi la pavimentazione 
originaria e le volte a crociera fanno sono 
il frutto di un attento restauro. Cortesia e 
disponibilità qui sono di casa e si aggiungono 
ad una proposta gastronomica semplice ma di 
qualità. Provate l’antipasto della casa, composto 
da una fantasia di insalate e legumi in ciotole, 
affettati nostrali e crostini al patè umbro; potete 
anche assaggiare le bruschette con fette di 
tartufo fresco e l’olio del frantoio del paese. Tutta 
la pasta è lavorata e tagliata a mano. A poca 
distanza troverete le cascate delle Marmore, 
un luogo senza tempo che rievoca cavalieri e 
pellegrini.

I SETTE CONSOLI
Orvieto (TR)

tel. +39 0763 343911
www.isetteconsoli.it

titolare Serena Stopponi
chef Anna Rita Simoncini
sommelier Serena Stopponi
chiuso mercoledì e domenica sera
coperti 18
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Sobrio, elegante, situato in quella che 
era la sacrestia di un’ex-chiesa, questo 

ristorante nello splendido centro storico 
di Orvieto nato dall’iniziativa di Anna Rita 
Simoncini e Mauro Stopponi, oggi affiancati 
dalle figlie Serena e Chiara, combina una 
proposta di terra e di mare di alto livello, 
con forti legami al territorio nel primo caso 
e selezione assoluta della materia prima nel 
secondo. Nella bella sala o nel romantico 
orto-giardino di rose e alberi da frutto 
gusterete scaloppa di foie gras con caramello 
al vino, filetto di salmone con insalata di 
finocchi e bicchiere di vodka, tortelli di 
porcini al ragù bianco di faraona, calamarata 
alla puttanesca di polpo, trancio di baccalà in 
guazzetto. Imperdibile il piccione con fegato 
grasso e ciliegie. Chiudete con un dolce da 
golosi o con la bella selezione di formaggi. Il 
servizio estivo serale in giardino regala una 
splendida vista sul Duomo. 

http://www.tavernalamola.it
http://www.isetteconsoli.it
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RISTORANTE 
ANDREINA

Loreto (AN)
tel. +39 071 970124 
www.ristoranteandreina.it

titolare Errico Recanati
chef Errico Recanati
sommelier Matteo Magnapane
chiuso martedì e mercoledì a pranzo
coperti 70
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Porta il marchio indelebile dello chef 
stellato Errico Recanati questo ristorante 

in realtà di grande tradizione, dove un tempo 
nonna Andreina attirava i clienti con la mitica 
ricetta dello spiedo marchigiano. Sapori che 
permangono intatti nel tempo, attraverso 
una sapiente rivisitazione del nostro, che 
rinnova l’involucro lasciando immutata la 
sostanza, ma anche cercando contaminazioni 
ardite con sapori di terre lontane. Provate 
la cialda di coniglio in porchetta, la pernice 
con giardiniera, il raviolo di rapa alla cenere, 
lo scampo con bottarga di carne e mango, 
il piccione della tradizione, le visciole con 
panna e fumo. Nobile la selezione enologica, 
ben curata da Matteo Magnapane e che 
spazia per tutta Italia con bella presenza di 
Champagne. 

RISTORANTE  
ERARD

Montecarotto (AN)
tel. +39 0731 705042
www.erard.it

titolare Pasquale Russo - Sara Gasparrini
chef Pasquale Russo
sommelier Sara Gasparrini
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 80/200
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Sembra quasi un ranch di lusso questo 
ristorante elegante, immerso nella quiete 

delle colline marchigiane e ideale per eventi e 
cerimonie, che la cordiale titolare Sara Gasparini 
ha arredato sui toni del bianco. Ammirando 
il panorama della valle del Misa dalle ampie 
vetrate gusterete la cucina, prevalentemente di 
mare con forti rivisitazioni, dello chef pugliese 
Pasquale Russo: polpo grigliato su crema di 
latte, salicornia e noci, capesante dorate su 
maionese alla colatura di alici, paccheri al sugo 
di crostacei, chitarrine nere con gamberi rosa 
marinati al lime e zenzero, ricciola marinata 
con yogurt e briciole di Feta, sfera croccante 
con morbido di cioccolato al latte e passion 
fruit. Non mancano proposte di terra, come 
i passatelli asciutti con ragù di faraona e 
Pecorino. La grande cantina dagli archi a volta è 
concentrata sulle etichette locali e italiane.

http://www.ristoranteandreina.it
http://www.erard.it
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ULIASSI
Senigallia (AN)

tel. +39 071 65463
www.uliassi.it

titolare Mauro Uliassi e Catia Uliassi
chef Mauro Paolini e Luciano Serritelli 
sommelier Ivano Coppari
chiuso lunedì e martedì
coperti 40
prezzo medio 220,00/240,00 euro 
(bevande escluse)

Èrapidamente assurto all’Areopago della 
cucina italiana questo ristorante di pesce 

e selvaggina situato praticamente sulla 
banchina del porto di Senigallia e fondato 
ormai oltre 30 anni or sono dai fratelli Catia 
e Mauro Uliassi, lei splendida padrona di 
casa in sala, lui ai fornelli superbo interprete 
delle migliori materie prime fregiantesi delle 
tre stelle Michelin. In una location elegante 
e raffinata godrete di piatti splendidi, 
profondamente debitori della tradizione di 
territorio ma radicalmente rinnovati nella 
presentazione e nella filosofia: gambero 
rosso con estratto di mandarino e fiori di 
salvia ananas, ossobuco alla marinara, 
mezzemaniche Pietro Massi con pistacchi, 
rosmarino e bottarga, pasta e pomodoro alla 
Hilde, oca laccata al tè di ciliegia, agnello 
fuori di testa, spigola alla griglia con salsa 
di vino bianco, morchelle e pesche. La 
pasticceria è da sogno, la cantina custodisce 
vini all’altezza del pasto stellato.

MESSER 
CHICHIBIO 

San Benedetto del Tronto (AP)
tel. +39 0735 584001 -  +39 348 8801347
www.messerchichibio.it

titolare Gino Bollettini e Piero Crescenzi
chef Piero Crescenzi
sommelier Gino Bollettini
chiuso lunedì
coperti 80
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Bello, elegante, affacciato sul lungomare, 
questo ristorante dagli interni luminosi 

sui toni del bianco e dei legni chiari propone 
una cucina di matrice tradizionale a cavallo 
fra terra e mare, un filo rivisitata, servita nella 
raffinata sala o nell’esclusivo roof garden con 
idromassaggio ideale anche per cerimonie. 
Non fatevi mancare i classici, come il famoso 
brodetto alla sanbenedettese. Cucina 
confortevole realizzata con materie prime 
a filiera cortissima nella proposta culinaria 
di un elegante albergo sulla Riviera delle 
Palme. La carta dei vini conta 120-150 
referenze, selezionate tra le migliori etichette 
regionali e italiane. 

http://www.uliassi.it
http://www.messerchichibio.it
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RISTORANTE 
I PICENI

Ortezzano (FM)
tel. +39 0734 778000
www.locandaipiceni.it

titolare Giampiero Giammarini
chef Giampiero Giammarini
chiuso martedì
coperti 40 interni e 35 esterni
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Più che un ristorante è un baluardo questa 
locanda, quasi come i bastioni delle 

mura castellane di Ortezzano sui quali si 
affaccia. Un baluardo delle tradizioni di una 
terra magnifica e generosa, dei suoi prodotti 
d’eccellenza. La proposta dello chef-patron 
Giampiero Giammarini è basata sulle ricette 
tipiche: coniglio in porchetta con salsa 
aromatica, brasato al Rosso Piceno, gnocchi 
di castagne e cacao con Pecorino e guanciale, 
fagottini di mela rosa dei Monti Sibillini 
con gelato all’anisetta. Carta dei vini ricca, 
predisposta per supportare la sostanziosa 
cucina della casa. 

RISTORANTE 
EMILIO 
DEI FRATELLI 
BEI & C. SNC

Fermo
tel. +39 0734 640365
www.ristoranteemilio.it

titolare famiglia Bei
chef Danilo Bei
sommelier Osvaldo Bei
chiuso lunedì
coperti 25
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Proposte creative di pesce in questo 
elegante ristorante stellato che si trova a 

due passi dal mare, in località Casabianca di 
Fermo, e da anni ritrovo di gourmet, artisti e 
cultori del bello. Oggi il locale è gestito dai 
figli dei coniugi Bei, ovvero Danilo, Roberto 
e Osvaldo ed è una sorta di cenacolo artistico 
di famiglia, dove il pesce è il protagonista 
delle portate e il menu viene raccontato 
a voce. La location è molto suggestiva 
con soffitto a volte e salette interne cui 
si aggiunge un servizio professionale e 
molto cordiale, il tutto abbellito da oggetti 
d’arte contemporanei che testimoniano il 
passaggio di artisti affermati e del loro affetto 
per la lunga tradizione gastronomica della 
famiglia Bei.

http://www.locandaipiceni.it
http://www.ristoranteemilio.it
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RISTORANTE 
L’ARCADE

Porto San Giorgio (FM)
tel. +39 0734 675961
www.ristorantelarcade.it

titolare Ekaterina Sergeeva
chef Nikita Sergeev
sommelier Leonardo Niccià
chiuso mercoledì e giovedì a pranzo
coperti 25
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Sono appena sette i tavoli apparecchiati 
dentro il ristorante, in stile classico ed 

elegante con tonalità crema alle pareti e 
tovaglie bianche che raccolgono la luce 
diffusa. Lo chef patron è il giovane Nikita 
Sergeev, aiutato dalla mamma Ekaterina, 
egregia padrona di casa, che unisce le 
origini russe al suo essere marchigiano 
d’adozione, proponendo prevalentemente 
una cucina di mare con interessanti inserti 
di terra: il pescato è locale e così anche molti 
altri prodotti impiegati, come ad esempio 
le verdure. Il piatto che meglio esprime il 
legame tra Russia e Italia è la melanzana 
farcita con lo sgombro affumicato su aglio 
fermentato. La carta dei vini conta 450 
etichette, nazionali e internazionali.

RISTORANTE 
RE SQUARCHIÒ

Petritoli (FM)
tel. +390734 658649 -  +39 331 6124177
www.ristoranteresquarchio.it

titolare Andrea Ercoli
chef Andrea Ercoli
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante si trova all’interno della 
piazzetta dei Tre Archi, incastonato tra 

due bastioni del xv secolo. In questo 
locale tranquillità e raffinatezza si fondono 
sapientemente con l’ambiente, così come 
la cucina è legata alla tradizione locale e 
marchigiana, con alcune rivisitazioni. Tra 
le specialità del menu si trovano affettati 
misti, tagliatelle al tartufo, maccheroncini 
di Campofilone al ragù, tagliata di manzo 
rucola e grana oppure al tartufo. Con 
una bella vista sul paese, il ristorante Re 
Squarchiò è location adatta anche per 
occasioni importanti, cerimonie o eventi di 
lavoro. Le porzioni qui sono abbondanti, 
tenetelo a mente se volete assaggiare un po’ 
di tutto.

http://www.ristorantelarcade.it
http://www.ristoranteresquarchio.it
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RISTORANTE 
GALILEO

Civitanova Marche (MC)
tel. +39 0733 817656
www.ristorantegalileo.it

titolare Maria Rosa Tarantini
chef Maria Rosa Tarantini
chiuso martedì
coperti 40
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Luminoso, colorato, dagli arredi minimal 
in design contemporaneo, questo 

ristorante affacciato direttamente sulla 
spiaggia bianchissima è l’indirizzo concepito 
appositamente per tutti coloro che amano 
una cucina di mare semplice, essenziale, 
senza eccessive edulcorazioni. La carta, 
basata sul pescato del giorno, punta a 
valorizzare al massimo la materia prima 
elaborata quel tanto che basta e fare esaltare 
la sapidità del salmastro. Tra i pezzi forti 
tartara di merluzzo con mela verde e pepe 
rosa, crudità del mercato, cartoccio con 
patate novelle e pomodorini, paccheri con 
mazzancolle, capperi e origano, campofiloni 
al lime con canocchie e sogliola, rombo al 
forno, San Pietro con verdure, brownie al 
cioccolato con crema alla menta. La selezione 
enologica, virata sulle bolle e sul bianco, è 
decisamente completa.

LA LOCANDA 
DEI MATTERI

Sant’Elpidio a Mare  (FM)
tel. +39 0734 990227 
www.lalocandadeimatteri.it

titolare Barbara Settembri
chef Barbara Settembri
sommelier Alessandro Mazzaferro
chiuso mercoledì e domenica sera
coperti 50
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

E legante, raffinato, accogliente, intimo, 
situato nella suggestiva cornice del centro 

storico di Sant’Elpidio, questo ristorante 
offre una versione contemporanea e 
aggiornata della cucina tradizionale e dei 
grandi classici italiani, con particolare cura 
all’impiattamento. La chef Barbara Settembri 
attinge alle migliori materie prime – carni, 
pesci, formaggi, verdure – per trasformarle in 
piatti innovativi e ricercati, senza rinunciare 
a un tocco casalingo. Dalla carta non perdete 
l’antipasto “Sapore di sale, sapore di mare”, 
gli gnocchi ripieni di Taleggio con speck e 
pere, i tortelli di pomodoro su soffiata di 
bufala e olive taggiasche. Come secondo 
potete scegliere tra manzo, fegato e tartufo, 
agnello “o cuscì o suscì” e filetto di maiale 
al vino cotto. Chiudete in golosità col freddo 
abbraccio di caffè e anisetta. La carta dei vini 
è forte di 200 etichette circa, sia italiane che 
estere. 

http://www.ristorantegalileo.it
http://www.lalocandadeimatteri.it
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RISTORANTE 
DARIO

Porto Recanati (MC)
tel. +39 071 976675
www.ristorantedario.com

titolare Anna Elisei, Barbara Cicerone 
e Tiziana Cicerone
chef Anna Elisei e Tiziana Cicerone
sommelier Barbara e Tiziana
chiuso  domenica sera
lunedì (giugno/agosto)
coperti 60
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Lunga tradizione per il ristorante Dario, 
che da semplice chioschetto di mare è 

diventato da oltre quarant’anni un locale 
amato per la sua cucina marinara. Il 
ristorante si trova a Porto Recanati lungo 
la litoranea che porta a Numana, in una 
deliziosa casa color panna con persiane 
rosse a pochi passi dal mare con alle spalle 
il Conero. Qui i sapori sono autentici ed il 
lavoro in cucina inizia molto presto, con 
l’acquisto del pesce al mercato ittico di 
Civitanova Marche e dalle piccole barche di 
Porto Recanati e Numana; poi la scelta delle 
verdure e degli odori proviene dall’orto di 
nonno e dai contadini della zona. Le paste 
fresche sono rigorosamente fatte a mano e i 
dolci sono preparati quotidianamente.

LE CASE
Macerata

tel. +39 0733 231897
www.ristorantelecase.it

titolare Francesca Giosuè
chef Giacomo Messi
sommelier Michele Gelsomini
chiuso lunedì
coperti 70 interni e 70 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Attraversando la campagna marchigiana 
e un lungo viale alberato, arriverete al 

Resort Le Case dove sarete coccolati dalla 
calda ospitalità della famiglia Giosuè. Qui 
il tempo sembra essersi fermato. Nelle due 
stanze finemente arredate con oggetti e 
mobili d’antiquariato e un grande camino, 
potrete assaporare un’ampia proposta 
gastronomica che parte dalle ricchezze 
della terra per arrivare al pesce: perché il 
Mare Adriatico è vicinissimo e la tradizione 
gastronomica marinara è una componente 
imprescindibile dell’identità di questo 
territorio. Infine il vino. Potete scegliere fra 
le oltre milleseicento etichette della cantina 
e farvi guidare dalla professionalità del 
sommelier di sala.

http://www.ristorantedario.com
http://www.ristorantelecase.it
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SYMPOSIUM 
4 STAGIONI

Cartoceto (PU)
tel. +39 0721 898320
www.symposium4stagioni.it

titolare Lucio Pompili
chef Lucio Pompili
sommelier Lucio Pompili
chiuso lunedì e martedì (tutto il giorno)
pranzo durante la settimana
coperti 30
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Situato sulle colline dell’entroterra 
pesarese, Symposium 4 Stagioni è 

il luogo perfetto in cui vivere momenti 
indimenticabili, affidandosi all’esperienza 
trentennale di professionisti riconosciuti nel 
mondo della cucina e dell’organizzazione 
di eventi. Perfetta location per occasioni 
importanti, la proposta gastronomica è per 
appassionati gourmet grazie alla lunga 
esperienza dello chef Lucio Pompili. La sua 
cucina esprime l’amore per i prodotti di 
queste terre cui abbina una preziosissima 
carta dei vini, con oltre tremila etichette, 
vero fiore all’occhiello del ristorante, che è 
anche prestigioso resort con piscina. D’estate 
questo luogo esprime il massimo delle 
potenzialità con ampi e curati spazi aperti.

RISTORANTE 
CAVALLINI

San Severino Marche (MC)
tel. +39 0733 634608
www.ristorantecavallini.com

titolare Luca Cavallini
chef Luca Cavallini
sommelier Simone Cavallini
chiuso domenica a cena e lunedì a pranzo 
e mercoledì tutto il giorno
coperti 40
prezzo medio 45,00 euro 
(bevande escluse)

Èil pesce più fresco che ci sia il protagonista 
del menu di questo ristorante elegante, 

raffinato, dove tutto si trova al posto che gli 
compete, che i fratelli Luca e Simone Cavallini 
portano avanti con passione, vis creativa e 
rigore tecnico. Il primo in cucina popone piatti 
briosi e rassicuranti, fortemente ancorati alla 
tradizione marchigiana ma con divagazioni, il 
secondo, in sala, è sempre pronto a proporre 
il vino giusto in abbinamento alla portata 
giusta. Tra le specialità spaghetto freddo con 
pomodoro, basilico e scampi al lime, cuore 
di stocco all’anconetana con cialda di riso 
alla Lacrima di Morro d’Alba, spaghetti ferro 
e fuoco, involtino di pasta fillo con battuta di 
gambero rosso di Mazara. Per chi non ama il 
pesce molto buone anche le proposte di terra 
come la battuta di carne di razza Marchigiana 
con gelato alla senape. La cantina è un vero 
scrigno di sorprese enologiche.

http://www.symposium4stagioni.it
http://www.ristorantecavallini.com
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RISTORANTE 
POSILLIPO

Gabicce Monte (PU)
tel. +39 0541 953373
www.ristoranteposillipo.com

titolare Mario e Gianmarco Arduini
chef Mario Arduini
sommelier Gianmarco Arduini
chiuso lunedì (tranne il periodo estivo)
coperti 100
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Si gode davvero un panorama 
spettacoloso sul mare e sulla riviera 

sottostante dalla terrazza e dalle finestre 
di questo elegante albergo con piscina 
issato sul promontorio più estremo della 
frazione di Gabicce Monte. Anche la proposta 
gastronomica del ristorante guarda al mare 
con pietanze di pesce basate sul meglio che 
il mercato ha da offrire quotidianamente. 
Ecco allora misto di crudi, trionfo di crostacei 
al vapore con maionese fatta in casa, 
spaghettoni con alici del Cantabrico, burro 
d’Isigny e briciole di pomodoro, pappardelle 
ai frutti di mare e scorza di limone marinato, 
nizzarda di baccalà in olio cottura, scorfano in 
tegame all’acquapazza. La cantina vanta una 
vastissima selezione dei più celebrati vini 
italiani ed esteri.

RISTORANTE 
ALLA LANTERNA

Fano (PU)
tel. +39 0721 884748
www.allalanterna.com

titolare Flavio Cerioni
chef Elide Patrani
sommelier Enrico Cerioni
chiuso sabato a pranzo domenica a cena 
e lunedì
coperti 70
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Da oltre quarant’anni la famiglia Cerioni 
incanta la clientela con il miglior 

pescato del mar Adriatico, in una location dal 
gusto raffinato e dal servizio professionale 
e cordiale. Una cucina di profumi, colori 
e sapori del territorio che delizia con 
squisitezze, quali gli scampi di Fano al 
sale e il brodetto alla fanese: un menu 
che parte dalle ricette della tradizione per 
trasformarsi in un percorso enogastronomico 
contemporaneo in continua evoluzione. 
La maestria e la fantasia della chef Elide 
Pastriani creano eleganti armonie culinarie, 
pregevolmente abbinate alle etichette 
vinicole custodite nell’ampia e ricercata 
cantina del locale.

http://www.ristoranteposillipo.com
http://www.allalanterna.com
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RISTORANTE 
LA CANONICA

Pesaro
tel. +39 0721 209017
www.ristorantelacanonica.it

titolare Andrea Rignoli
chef Paolo Bissaro
sommelier Andrea Rignoli
chiuso variabile
coperti 46
prezzo medio 33,00 euro (bevande escluse)

Passione, tradizione, ricerca: sono queste 
le parole chiave del Ristorante La 

Canonica dove assaggerete un meraviglioso 
brodetto tradizionale marchigiano che qui 
considerano il più grande piatto di pesce. 
Il locale è di Andrea Rignoli che propone 
una cucina di mare senza rinunciare ad 
alcune specialità di terra come le tagliatelle 
al ragù rosso di costata di manzo e la 
tagliata di lombata di “Marchigiana” con 
verdure di stagione. In più, il titolare mette 
a disposizione dei propri commensali la 
sua passione e conoscenza dei vini naturali. 
Servizio molto attento e atmosfera informale 
allietano la piacevole sosta e, d’estate, 
potrete scegliere il fresco giardino con vista 
sugli ulivi.

NOSTRANO 
RISTORANTE

Pesaro
tel. +39 0721 639813
www.nostranoristorante.it

titolare Stefano Ciotti
chef Stefano Ciotti
sommelier Andrea Gardella
chiuso martedì
coperti 40
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

Porta la firma dello chef stellato Stefano 
Ciotti questo splendido ristorante 

a due passi dal lungomare di Pesaro e 
dalla cui veranda potrete osservare un bel 
colpo d’occhio del procelloso pelago. In 
un ambiente minimalista, arredato con 
legni e maioliche di pregio e dalle ampie 
e luminose vetrate, la cucina prende le 
mosse dalle materie prime a chilometri 
zero per tramutarle in piatti dai sapori 
netti, prevalentemente di pesce. Qualche 
esempio: crudi del mercato con zafferano e 
salicornia, insalata di mare con gelatina di 
cetrioli, kiwi e ginger ale, spaghetti Mancini 
“underground” con ricci di mare e pecorino 
di fossa, mosaico di cefalo con caviale di 
aringa, torta calda di rose con zabaione 
al limone. Pane e pasticceria escono 
ogni giorno freschi dal forno-laboratorio 
annesso al ristorante. La carta dei vini non è 
sterminata ma molto ben compilata e tutte le 
etichette sono all’altezza.

http://www.ristorantelacanonica.it
http://www.nostranoristorante.it
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RISTORANTE 
EVAN’S DAL 1960

Cassino (FR)
tel. +39 0776 26737
www.evans1960.it

titolare Angelo Evangelista
chef Rocco Antonio Evangelista
sommelier Angelo Evangelista
chiuso domenica a cena - lunedì 
tutto il giorno
coperti 50 interni e 20 esterni
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Alle pendici dell’Abbazia di Montecassino, 
Evan’s dal 1960 è il luogo ideale per 

pranzi o cene lontani dallo stress cittadino. 
La famiglia Evangelista, che opera da più 
di 50 anni nel campo della ristorazione, 
propone una cucina tradizionale con antiche 
ricette rivisitate molto apprezzate dalla 
clientela abituale. Dalla carta del ristorante si 
propone il risotto mantecato al riccio di mare 
mediterraneo, in combinazione con i classici 
della cucina territoriale: il piatto limoni e 
burrata. In alternativa, potete scegliere il 
filetto di maialino bardato al guanciale, 
cotto su mela e prugne e accompagnato dal 
cannolo di verza in un percorso gastronomico 
che parte dai ricordi d’infanzia.

VILLA EUCHELIA
Castrocielo (FR)

tel. +39 0776 799829
www.villaeuchelia.it

titolare Annamaria Merucci e Pietro Miele
chef Pietro Miele
sommelier Annamaria Merucci
chiuso variabile
coperti 40 interni e 130/140 esterni
prezzo medio 25,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Non sospettereste mai di incappare sulle 
colline ciociare in questo resort di grande 

gusto e raffinatezza, con piscina e SPA, ricavato 
da un’antica dimora nei pressi di uno storico 
monacato. Un piccolo gioiello è anche il 
ristorante dove a pesare sono gli oltre 30 
anni di esperienza nel settore maturati dai 
coniugi Miele, Pietro in cucina e Annamaria, 
sommelier professionista, in sala: qui si 
riscoprono gli antichi sapori della cucina 
contadina realizzata con prodotti di stagione, 
spesso provenienti da piccoli produttori del 
luogo, ma non mancano proposte di pesce. Da 
provare l’uovo morbido con tartufo, la battuta 
di carne cruda, la coscia di coniglio ripiena, il 
risotto ai crostacei, il tonno in crosta, il coscio 
d’abbacchio, la pasticceria fatta in casa. Degna 
di nota anche la cantina con oltre duecento 
etichette e grandi distillati.

http://www.evans1960.it
http://www.villaeuchelia.it
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RISTORANTE 
VILLA IDA

Ceprano (FR)
tel. +39 0775 950040
www.hotelida.it

titolare Leonardo Cuccia
chef Antonio Lombardi
chiuso mai
coperti 200
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Il Ristorante Hotel Villa Ida è il luogo ideale 
sia per visitare le bellezze del comprensorio 

sia per piccole vacanze o indimenticabili 
week-end. La cucina esprime al meglio 
i sapori della Ciociaria e tutti i giorni 
potrete gustare lo sfiziosissimo repertorio 
di verdure fresche ed i genuini prodotti 
locali, serviti a buffet. Ben curata è la carta 
dei vini, con un’ampia scelta tra vini rossi e 
bianchi italiani, champagne e spumanti. C’è 
anche una sala Bar Anturium, più intima e 
particolarmente indicata anche per incontri 
di lavoro. Hotel Villa Ida è apprezzato per 
lo splendido giardino pensile, immerso 
nella tranquillità di ulivi e melograni, cui si 
aggiunge una zona spa molto riservata.

OSTERIA PANZINI
Frosinone

tel. +39 0775 823089
www.osteriapanzini.it

titolare Ugo Srl
chef Giampiero Pigliacelli
sommelier Giampiero Pigliacelli
chiuso domenica
coperti 80
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Rivivete l’atmosfera sincera e genuina delle 
antiche fraschette che tappezzavano la 

Ciociaria del tempo che fu in questo ristorante 
dall’ambiente rustico, dai muri in pietra, con 
il grande braciere che riscalda l’ambiente e il 
soffitto da cui penzolano invitanti prosciutti, 
trecce d’aglio, insaccati e caciocavalli. Il 
servizio cordiale e senza fronzoli vi metterà 
a proprio agio mentre aspetterete i grandi 
piatti della tradizione: carbonara “alla 
Panzini”, maltagliati con fagioli e cotiche, 
fettuccine condite con funghi, tartufo o sughi 
di selvaggina, fettuccine con rigaglie, timballo 
“alla Bonifacio VIII”. Per secondo lasciatevi 
consigliare il miglior taglio di carne – nostrana 
ma anche argentina, irlandese, danese – da 
cuocere sulla brace. In alternativa abbacchio o 
pollo coi peperoni. Chiudete con la sbriciolata 
ai frutti di bosco. Curata carta dei vini con le 
migliori cantine locali ed italiane.

http://www.hotelida.it
http://www.osteriapanzini.it
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ACQUA PAZZA
Isola di Ponza (LT)

tel. +39 0771 80643
www.acquapazza.com

titolare Gino Pesce
chef Patrizia Ronca
sommelier Gino Pesce
coperti 70
prezzo medio 85,00 euro (bevande escluse)

Praticamente a ridosso dell’acqua 
questo ristorante elegante, raffinato, 

dall’impostazione giovane e dinamica situato 
a due passi dal porticciolo di Ponza. Ideale 
sia per un aperitivo accompagnato da frutti 
di mare crudi, che potrete godervi nella 
splendida terrazza con vista, sia per un pasto 
vero e proprio, cucina inevitabilmente basata 
sul pescato migliore, elaborato lo stretto 
indispensabile da preservarne tutti gli aromi 
e la freschezza. Tartare di tonno “Alalunga” 
con capperi e senape, seppia alla brace con 
misticanza e menta, sgombro marinato con 
battuto alla puttanesca, vermicelli ai ricci di 
mare, rigatoni con calamaretti spillo e colatura 
di alici, gamberoni e scampi al vapore con 
verdure e cipolla di Tropea, ricciola scottata con 
zucchine allo scapece, meringa al cardamomo 
e caffè, gironocciola. La scelta dei vini vira 
essenzialmente sul colore bianco, con tante 
bollicine italiane e francesi e interessanti.

LA LOCANDA 
DEL BERE

Borgo Faiti (LT)
tel. +39 0773 258620
www.enotecalocandadelbere.it

titolare Maurizio Mangoni
chef Antonella Colabello
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 30/35
prezzo medio 40,00/45,00 
euro (bevande escluse)

Asette chilometri da Latina, nel Borgo Fàiti 
il cui nome deriva da una sanguinosa 

battaglia della prima guerra mondiale, si 
trova la caratteristica Locanda del Bere. Il 
ristorante, che è anche enoteca, è intimo e 
curato, con pochi tavoli; il patron Maurizio 
mostra il suo orgoglio: una bella cantina 
che contiene vini provenienti da tutta Italia 
con una predilezione per le etichette della 
zona, mentre Cristina spiega tutto d’un 
fiato il vasto menu del ristorante. Spiccano 
i primi: gnocchetti fatti in casa con asparagi 
e mazzancolle, spaghetti con vongole, 
zucchine e bottarga, tagliatelle fatte in casa 
con i porcini, paccheri con i calamaretti, 
linguine alla siciliana. Non vi pentirete.

http://www.acquapazza.com
http://www.enotecalocandadelbere.it
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LA TROTA DAL ‘63
Rivodutri (RI)

tel. +39 0746 685078
www.latrota.com

titolare Maurizio e Sandro Serva
chef Maurizio e Sandro Serva
sommelier Amedeo e Michele Serva
chiuso martedì, mercoledì e domenica sera
coperti 35 interni ed eserni
prezzo medio 85,00/90,00 euro 
(bevande escluse)

L’insegna già spiega tutto: qui il menu 
che delizia i clienti si basa su carpe, 

tinche, gamberi di fiume, anguille, lucci e 
naturalmente trote. La regia della famiglia 
Serva è la chiave del successo del ristorante 
La Trota dal ’63, che sorge in terra sabina 
tra le sorgenti di Santa Susanna. Una 
cucina improntata alla valorizzazione del 
territorio, dove grande protagonista è il 
pesce di acqua dolce, la cui freschezza è 
esaltata con tecniche di cottura moderne. 
La proposta gastronomica è di alto livello 
ed è accompagnata da un servizio attento e 
professionale, oltre che dalla vasta selezione 
di etichette italiane e francesi a esaltare i 
sapori delle creazioni dei fratelli Serva.

RISTORANTE 
IL QUADRATO

Latina
tel. +39 0773 666668

titolare Francesco Mangoni, 
Stefano Mangoni e Mario Savio
chef Mario Savio
sommelier Stefano Mangoni
chiuso lunedì e domenica
coperti 30
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Chi lo frequenta dice di sentirsi come a 
casa. L’accoglienza infatti è un tratto che 

contraddistingue da sempre il ristorante Il 
Quadrato, dei fratelli Stefano e Francesco 
Mangoni, nel centro di Latina. Materie 
prime eccezionali - tra cui spiccano il tartufo 
e il pesce freschissimo - un servizio molto 
attento e una cantina ben fornita completano 
l’offerta di questo locale, il cui menu 
cambia spesso per seguire le prelibatezze 
di stagione. Per i più golosi non ci si può 
alzare senza aver assaggiato il cheesecake 
con biscotto allo zenzero e visciole. Con la 
bella stagione c’è un grazioso dehors dove 
fermarsi per pranzo o a cena, meglio sempre 
prenotare.

http://www.latrota.com
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BOTTEGA 
PROSECCO BAR 
& RESTAURANT 
C/O AEROPORTO 
“LEONARDO DA 
VINCI”

Fiumicino (RM) 
tel. +39  06 65958415
www.bottegaspa.com/prosecco-bar

chef Corporate Chef Bottega
sommelier Corporate Sommelier Bottega
coperti 122
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Con oltre 400 anni di esperienza nel 
campo del vino e delle acqueviti venete, 

il gruppo Bottega ha lanciato questo concept 
dinamico, elegante e autentico, finalizzato a 
valorizzare le eccellenze enologiche e culinarie 
del Made in Italy e finora esportato dal gruppo 
Autogrill in numerosi paesi del mondo. La 
succursale dello scalo aereo internazionale 
di Roma è il posto ideale per un aperitivo o 
uno spuntino veloce nell’attesa che chiamino 
il vostro volo: scegliendo una delle etichette 
presenti in carta, prevalentemente venete ma 
con presenze toscane, accompagnatela con 
un tagliere guarnito di Prosciutto di Parma 
DOP stagionato 18 mesi, Mortadella Bologna 
IGP, Porchetta di Ariccia DOP, caciocavallo 
dei monti, ciliegine di scamorza, burratina, 
abbinati a mostarda di pere e crostone di 
focaccia. 

RISTORANTE 
DA ROMOLO 
AL PORTO

Anzio (RM)
tel. +39 06 9844079

titolare Walter e Marco Tullio Regolanti
chef Marco Tullio Regolanti
sommelier Walter Regolanti
chiuso mercoledì
coperti 80
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Ormai un’istituzione per tutti gli anziati 
e per chi, anche da Roma, desidera 

mangiare del pesce come Dio comanda, gestito 
sin dalla sua apertura nel 1968 dai Regolanti, 
autentica dinastia della ristorazione, e affacciato 
direttamente sul mare. Ogni giorno il pescato 
migliore arriva direttamente dalla paranza di 
famiglia per approdare in cucina e trasformarsi, 
complice la tecnica dello chef Walter Regolanti, 
figlio del fondatore Romolo, in piatti solo 
apparentemente semplici. Ecco allora arrivare, 
secondo l’offerta di giornata, i crudi in diciotto 
portate, la seppia croccante glassata, lo 
sformatino di sgombro con vellutata di patate 
e cipolla di Tropea, la fritturina di paranza, la 
minestra di ceci con il pesce, i tagliolini con 
ragù di ricciola e pomodorini di Pachino, il 
tradizionale brodetto laziale, gli spaghettoni 
con gamberi, seppia e bottarga fatta in casa, le 
grandi pezzature al forno, la grigliata mista, il 
gelato nocciola e pistacchio. Ampia varietà di 
vini a disposizione, soprattutto bianchi fermi e 
spumanti, da tutta Italia.

http://www.bottegaspa.com/prosecco-bar
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AMBASCIATA 
D’ABRUZZO

Roma
tel. +39 06 8078256
www.ambasciatadiabruzzo.com

titolare Roberto Poggi
chef Andrea Frau
chiuso mai
coperti 160 interni e 40 esterni
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

S ituato nell’elegante quartiere dei 
Parioli, questo ristorante dall’atmosfera 

volutamente rustica è diventato negli anni 
un grande classico. Dal 1960 propone 
una solida cucina romana ottimamente 
confezionata con in più alcune pietanze 
tipiche della tradizione abruzzese, terra 
d’origine del titolare Roberto Poggi, ancora 
oggi al timone insieme ai figli Roberta e 
Riccardo. Non mancherete di assaporare 
prosciutto Amatriciano IGP, sauté di cozze, 
fettuccine al ragù d’agnello, tonnarelli cacio 
e pepe, rigatoni con la pajata, arrosticini 
di pecora, cinghiale agrodolce, scamorza 
in tegame, trippa col pecorino, carciofi alla 
giudia, millefoglie espresso con Chantilly 
e fragoline. Atmosfera fané impagabile 
ed enciclopedica carta dei vini di respiro 
nazionale.

RISTORANTE 
ZÌ RICO

Palestrina (RM)
tel. +39  06 83082532
www.ziricorestaurant.it

titolare Enrico Braghese
chef Enrico Braghese
sommelier Vladimiro Bazzoffi
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 40
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

“Zì Rico”, al secolo Enrico Braghese, è 
lo chef e il nume tutelare di questo 

bellissimo locale caratteristico che ha sede 
in un edificio del XVIII secolo ai piedi del sito 
archeologico dell’Antro delle Sorti e a due 
passi dalla cattedrale di Sant’Agapito, nel 
cuore dell’antico borgo di Palestrina. La cucina 
propone piatti della tradizione laziale e altri 
di pesce, tutti realizzati con ottime materie 
prime e seguendo il corso delle stagioni: uovo 
a bassa temperatura con spuma di Pecorino e 
guanciale croccante, sformato di melanzane, 
ravioli alla gricia, cacio e pepe con gamberi 
rossi marinati, fettuccine all’astice, guancia di 
vitello, branzino in crosta di pistacchio, frittura 
di calamari e gamberi. Imperdibili i dolci, a 
partire dal tiramisù con croccante di geforte di 
oltre 400 etichette ben selezionate.

http://www.ambasciatadiabruzzo.com
http://www.ziricorestaurant.it
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AROMA 
RESTAURANT

Roma
tel. +39 06 97615109
www.aromarestaurant.it

titolare Dottor Leonardo Ceglia
chef Giuseppe Di Iorio
sommelier Alessandro Crognale
chiuso mai
coperti 40
prezzo medio 130,00 euro 
(bevande escluse)

Famoso ristorante della città eterna perché 
sorge su antiche caserme di gladiatori e 

con una vista sul Colosseo che vale la scelta. 
Lo chef Giuseppe Di Iorio è il mattatore 
di questo ristorante gourmet, non a caso 
considerato uno dei talenti più giovani e 
più brillanti d’Italia. Grazie alla sua brigata, 
i menu cambiano ciclicamente nel rispetto 
della stagionalità dei prodotti: c’è quello a 
degustazione oppure alla carta, un’opzione 
senza glutine e un menu solo dolci. Per chi 
non può dilungarsi troppo a pranzo o a cena 
ma non vuole rinunciare a piatti gourmet, 
ecco le creazioni più veloci dello chef servite 
al Bistrot Aromi sulla terrazza coperta che si 
affaccia su Colle Oppio.

ANTICO 
RISTORANTE 
MASSIMO 
D’AZEGLIO

Roma
tel. +39 06 4814101
www.bettojahotels.it

titolare Bettoja Hotels
chef Renzo Di Filippo
chiuso sempre aperto
coperti 70
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Sobrio e austero, a due passi dalla Stazione 
Termini e all’interno di un elegante 

albergo in stile art deco anni ’30, questo 
ristorante è il luogo ideale dove lasciarsi 
trasportare in un percorso culinario fatto di 
passione per la buona cucina. Nella bella sala 
rivestita di legno dove fanno mostra le placche 
di rame di Alfredo Biagini gusterete una cucina 
dove coesistono le specialità della tradizione 
romana con altre di impronta piemontese. Non 
perdete, nella stagione fredda, il bollito misto 
servito nei canonici sette tagli con i contorni e 
i bagnetti tradizionali, una vera rarità a queste 
latitudini. Molto buona anche l’altra specialità 
della casa, la pasta “alla Massimo D’Azeglio”. 
Cantina eccellente, con oltre 2000 etichette 
rappresentanti il meglio dell’enologia italiana.

http://www.aromarestaurant.it
http://www.bettojahotels.it
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HARRY’S 
BAR TREVI

Roma
tel. +39 06 69940704
www.hotelharrysbartrevi.com

titolare Luigi Cremonini
chef Alexis Miceli
chiuso mai
coperti 60
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Adue passi dalla celeberrima fontana, 
simbolo di Roma e della Dolce Vita, 

all’interno di uno splendido hotel 5 stelle, si 
trova questo ristorante elegante e dall’atmosfera 
riservata. La cucina, guidata dallo chef Alexis 
Miceli, che ha avuto come maestri Gualtiero 
Marchesi e Alfonso Iaccarino, miscela abilmente 
ricerca e rivisitazione della cucina emiliana. 
Culatta di Busseto con scaglie di parmigiano 
24 mesi  con gocce di aceto balsamico 
tradizionale, insalata di astice, gramigna ai 
funghi porcini su spuma di patate e ragù di 
salsiccia, mezzi paccheri al cacio e pepe con 
gamberi rossi, scaloppine di vitello all’aceto 
balsamico tradizionale di Modena “Riserva 
Luigi Cremonini” e gelato di crema mantecato, 
sempre all’aceto balsamico, sono solo alcuni 
degli esempi.  Completano l’atmosfera il piano 
bar il venerdì e il sabato, e la carta dei vini 
decisamente degna del livello del locale. 

DA CARLONE   
Roma

tel. +39  06 5800039

titolare Remo Contini
chef Benedetta Laglia
sommelier Edgardo Capitani
chiuso lunedì
coperti 70
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Respirate l’aria popolare e friccicarella di 
Trastevere accomodandovi in questo 

locale caratteristico, dove i piatti tipici della 
tradizione culinaria romana sono di casa. 
Dalle sapienti mani della chef Benedetta 
Laglia non potrete perdere per nulla al 
mondo la carbonara e la cacio e pepe, ma 
lasciatevi tentare pure dalla mozzarella 
di bufala DOP, dalle fettuccine con fiori di 
zucca e scalogno, dalla coda alla vaccinara, 
dalla scamorza “alla checca”, dai carciofi 
alla giudia, dall’insalata di puntarelle. Per 
chi la gradisce c’è anche la pizza, ottima, 
declinata nella versione romanesca, bassa 
e scrocchiarella. Nella bella stagione si 
mangia in un arioso dehors. Servizio cordiale 
e caloroso, coordinato dal patron Remo 
Contini. Cantina per lo più regionale, con 
buone bottiglie dei Castelli Romani più 
qualcosa dal resto d’Italia. 

http://www.hotelharrysbartrevi.com
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LA PERGOLA
Roma

tel. +39 06 35092152
www.romecavalieri.com

titolare Hotel Rome Cavalieri 
Waldorf Astoria Hotels
responsabile sala Simone Pinoli
chef Heinz Beck
sommelier Marco Reitano
chiuso domenica e lunedì
coperti 50
prezzo medio 200,00/250,00 euro 
(bevande escluse)

Non può essere un caso che questo ristorante, 
lussuoso in maniera imbarazzante, sia issato 

all’ultimo piano di uno degli alberghi più chic 
della città, dalla cui terrazza si ammira un colpo 
d’occhio unico al mondo. La Pergola infatti è un 
po’ l’Olimpo dell’alta cucina, dove il ruolo del 
nume è recitato alla perfezione da Heinz Beck, 
tre stelle Michelin e una tecnica di cucina basata 
sul rigore assoluto. Qualche esempio? Tartara 
di ricciola con salsa di latticello in barrique di 
ciliegio, fagottelli “La Pergola”, bufala marinata 
con lattuga al barbecue, spaghetti all’acqua di 
pomodoro con tartufi di mare, agnello con salsa 
al mirto, consistenze di cioccolato fondente con 
neve alla grue di cacao e canapa. Parole vuote, 
assolutamente inadeguate a esprimere le 
sensazioni inenarrabili che proverete.

IL PAGLIACCIO
Roma

tel. +39 06 68809595
www.ristoranteilpagliaccio.com

titolare Anthony Genovese
chef Anthony Genovese
responsabile sala Matteo Zappile
sommelier Luca Belleggia
chiuso domenica
coperti 28
prezzo medio 150,00 euro 
(bevande escluse)

Raffinato, elegante, un po’ modaiolo, 
questo ristorante nel cuore del ghetto 

ebraico romano è l’espressione della filosofia 
e dell’idea di ristorazione di Anthony 
Genovese, chef franco-calabrese insignito 
di due stelle Michelin. Il team di cucina, 
capitanato da Francesco di Lorenzo, propone 
pietanze di ispirazione eclettica, cosmopolita, 
declinate in menù degustazione che molto 
appropriatamente vengono definiti “il 
circo dei sapori”. Matteo Zappile guida un 
servizio di sala pluripremiato, e affiancato 
dal sommelier Luca Belleggia cura anche la 
splendida cantina, di impronta ovviamente 
internazionale e che conta circa 1400 
etichette. 

http://www.romecavalieri.com
http://www.ristoranteilpagliaccio.com
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RINALDI 
AL QUIRINALE

Roma
tel. +39 06 47825171
www.rinaldialquirinale.it

titolare Antonio Rinaldi
chef Alin Samson
chiuso mai
coperti 120 interni e 40 esterni
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Sobrio, elegante, di classe, vicinissimo al
Quirinale è da oltre mezzo secolo il punto

di riferimento per chi a Roma vuole gustare 
un’eccellente cucina di mare senza troppe 
divagazioni dalla tradizione mediterranea. 
Vincenzo e Daniele vi faranno accomodare in 
sala con la medesima cortesia che voi siate 
un passante casuale o uno dei tantissimi 
volti noti e potenti della terra che qui hanno 
peccato di gola, e vi elargiranno il pescato 
proveniente ogni giorno dalle migliori 
aste del litorale, preparato in maniera 
semplicissima. Non perdete i tagliolini con 
aragosta e pomodorino fresco, ma tenete 
uno spazio anche per il gran misto di crudi, 
i gobetti al Cognac, il risotto gamberi e 
tartufo, la spigola al forno con salsa tartara. 
La cantina lascia basiti con le sue 3500 
referenze, che includono le migliori annate 
dei nettari più celebrati d’Italia e di Francia.

L’OSTERIA DEGLI 
AVVOCATI 

Roma
tel. +39 351 9885897

titolare Adele De Quattro
chef Lorenzo Giacco
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 40
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

L’Osteria degli Avvocati si trova a Roma 
in zona San Pietro. Adele De Quattro e 

Lorenzo Giacco, ex legali, hanno deciso di 
cambiare vita per presentare la loro idea di 
cucina semplice e senza artifici. Una realtà 
zero sprechi, dove gli tutti scarti vengono 
rielaborati. La carta dei vini presenta etichette 
di nicchia e produttori locali. Il baccalà è uno 
degli alimenti principali, in Tempura tra gli 
antipasti, tra i primi con datterino giallo in 
acqua di mare e tra i secondi con datterino 
scoppiato in forno e patate al vapore, ma 
anche nel cuore di carciofo panato al panko 
ed alle mandorle con il suo latte, per chi ama 
dei sapori più innovativi e spinti.

http://www.rinaldialquirinale.it
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RISTORANTE 
LEONETTI

Roma
tel. +39 06 4824379

titolare Francesco Carmine Leonetti
chef Luigi Ottaviano
sommelier Francesco Carmine Leonetti
chiuso domenica
coperti 90 interni e 40 esterni
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Parla di tradizione romanesca a tutto 
tondo questo ristorante dall’atmosfera 

informale e amichevole, situato nel rione 
Esquilino a due passi dalla Stazione 
Termini e dalla basilica papale di Santa 
Maria Maggiore. Godendo dell’accoglienza 
calorosa di Carmine Leonetti, il titolare 
appropinquatevi quindi a una cucina locale 
di strettissima osservanza, che non tralascia 
nulla, dall’amatriciana all’abbacchio, dalla 
carbonara al pesce, che essendo a Roma è 
sempre fresco di giornata e varia in base 
all’offerta di mercato. Non perdete per nulla 
al mondo la pasta alla gricia, i saltimbocca 
alla romana e la pasta cacio e pepe. Se 
andate sul pesce preferite gli spaghetti 
alle vongole, il fritto misto o una grossa 
pezzatura al forno. La selezione enologica 
è sorprendentemente ampia, con Carmine 
sempre cortesissimo nel fornire, quando 
richiesti, utili consigli. 

RISTORANTE 
ANTICA PESA

Roma
tel. +39 06 5809236
www.anticapesa.it

titolare Simone Panella
chef Simone Panella
sommelier Maria Luisa Severi
chiuso domenica
coperti 120
prezzo medio 60,00 euro 
(bevande escluse)

Popolare tanto tra i residenti della zona 
quanto tra una folta schiera di VIP di 

passaggio a Roma, questo ristorante nel 
cuore di Trastevere, gestito da quattro 
generazioni dalla famiglia Panella, 
somministra sin dal 1922 la stessa cucina 
romana tradizionale di strettissima 
osservanza, con qualche rivisitazione. Agili 
camerieri dal tipico piglio del “a lei ce penso 
io dottò” vi serviranno sfoglia con crudo 
di Amatrice e bufala calda, hamburger di 
salsiccia di Monte San Biagio, schiaffoni 
all’amatriciana, tagliolini al prezzemolo 
con burro e alici, manzo alla vaccinara, 
semifreddo di ricotta di bufala al pralinato 
di nocciola. La cantina propone ogni mese 
una bella selezione delle migliori etichette 
nazionali ed estere.

http://www.anticapesa.it
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RISTORANTE 
TEMPIO DI ISIDE

Roma
tel. +39 06 7004741
www.isideristorante.it

titolare Francesco e Giuseppe Tripodi
chef Giuseppe Tripodi
sommelier Cristina Giacalone
chiuso domenica
coperti 120
prezzo medio 70,00/80,00 euro 
(bevande escluse)

Èsempre bello pasteggiare in questo 
locale luminoso ed elegante, quasi 

dirimpetto alle rovine del Tempio di Iside e 
circondato dal parco archeologico dei Fori 
Imperiali. Il tema portante della cucina è 
rappresentato dal pesce che lo chef Francesco 
Tripodi acquista ogni giorno recandosi 
personalmente alle migliori aste per poi 
proporlo nelle guise più varie, dal crudo al 
tradizionale alle elaborazioni più ricercate. 
Non perdete la batteria degli antipasti freddi 
e caldi, la tartare di tonno, le mazzancolle 
in bellavista, le “orecchie di Venere”, gli 
spaghetti ai ricci o ai tartufi di mare, i fusilli 
napoletani con gamberi rossi e pecorino. Per 
il secondo affidatevi al pescato del giorno 
prima di chiudere con dolci di sapore siculo 
– fruttini di gelato, cassata, cannoli – retaggio 
della terra d’origine dello chef.

RISTORANTE 
TEMA

Roma
tel. +39 06 486484
www.ristorantetema.com

titolare Stefano
chef Vincenzo Fiore
sommelier Vincenzo Fiore
chiuso sabato a pranzo e domenica 
coperti 90
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Offre una proposta a cavallo tra la 
cucina di mare e quella di terra questo 

ristorante sobrio, tranquillo, al centro di 
uno dei quartieri più alla moda di Roma, 
il Rione Monti, un tempo luogo di ritrovo 
di intellettuali, professionisti e scienziati 
(siamo pur sempre in via Panisperna). Il 
menu si avvale di ingredienti attentamente 
selezionati ed elaborati con estro dallo chef 
Mimmo: eccellenti i tagliolini all’astice, 
ottimo il rombo al tartufo che propone 
un perfetto connubio tra terra e mare, 
simpatiche le pennette “ai sette peccati”, 
sempre di giornata il crudo di mare. Lo staff 
del locale coccola la clientela in un ambiente 
caldo e familiare che invoglia gli ospiti a 
tornare, facendo del ristorante una tappa 
fissa da non perdere.

http://www.isideristorante.it
http://www.ristorantetema.com
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OSTERIA 
LA BRICIOLA

Tivoli  (RM)
tel. +39 0774 418421
tel. +39 347 5742930
www.osterialabriciola.it

titolare Enrico Magnanti
chef Enrico Magnanti
sommelier Enrico Magnanti
chiuso lunedì
coperti 35 interni e 20 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Èpiacevolmente classica questa osteria 
in una frazione dei Colli Romani dagli 

ambienti ampi e luminosi e dalla bella 
terrazza dove, in stagione, si piò godere di 
un piacevole panorama sui summenzionati 
colli. Ad attendere il cliente una proposta 
culinaria di terra e di mare, più concentrata 
sul territorio la prima, entrambe legate al 
ritmo delle stagioni e a un’attenta selezione 
degli ingredienti. Tortelli ripieni di fiocco con 
funghi e granella di nocciole, calamarata con 
gamberi rosa di Ponza e crema di pistacchio 
di Bronte DOP, spaghettone Vicidomini alla 
mediterranea, costine di maiale in salsa 
Bourbon, millefoglie con crema di ricotta di 
bufala e frutti di bosco. Ricca selezione di vini 
regionali e nazionali, uniti a un’ampia scelta 
di distillati per il dopo pasto.

TRATTORIA 
SORA LELLA

Roma
tel. +39 06 6861601
www.trattoriasoralella.it

titolare famiglia Trabalza
chef Renato Trabalza
sommelier Simone Trabalza
chiuso domenica
coperti 58
prezzo medio 38,00/42,00 euro 
(bevande escluse)

Quale miglior ritratto della romanità 
bonaria di quello di Elena Fabrizi, alias 

la Sora Lella, sorella del grandissimo Aldo, lei 
stessa validissima attrice a fianco di mostri 
sacri come Totò, Vittorio Gassman e Carlo 
Verdone, ma soprattutto cuoca provetta, 
rappresentante della migliore tradizione 
culinaria capitolina. E qui, nel ristorante 
che ancora porta il suo nome sito sull’Isola 
Tiberina, il figlio Aldo Trabalza seguita a 
proporre le ricette storiche come da lei 
codificate: polpette, supplì al sugo, gnocchi 
di patate all’amatriciana, cannolicchi “alla 
mattacchiona”, ravioli cacio e pepe, rigatoni 
con pajata, pollo ruspante con peperoni, 
melanzane alla parmigiana, coda alla 
vaccinara. Chiudete con i leggendari gelati 
artigianali. Cantina non solo local, come il 
menù potrebbe suggerire, ma che spazia 
bellamente per tutta Italia. Alle pareti i ritratti 
di Aldo Fabrizi, Alberto Sordi e della Sora 
Lella guardano e sorridono: visti i personaggi 
forse si farebbero anche una forchettata.

http://www.osterialabriciola.it
http://www.trattoriasoralella.it


367

LAZIO

RISTORANTE 
ROSSODIVINO 
VALMONTONE

Valmontone (RM)
tel. +39 06 9590332
www.ristoranterossodivino.it

titolare Stefano Bartolucci
chef Stefano Bartolucci
sommelier Stefano Bartolucci
chiuso lunedì
coperti 56
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Davvero bello questo piccolo locale 
sulle colline ciociare che ricalca negli 

ambienti come nella proposta culinaria le 
antiche osterie di una volta. In un’atmosfera 
tutta particolare Stefano Bartolucci 
appagherà la vostra voglia di tipicità con 
una vasta serie di antipasti – salumi, patate 
con Taleggio, tartufo e pancetta croccante, 
mini-parmigiana con Provola affumicata, 
polpettine in fonduta, stracciata di Andria 
– per poi fare seguire generose porzioni 
di primi fatti in casa come la gricia agli 
asparagi, i ravioli di porchetta, la cacio e 
pepe su crema di zucca e pistacchi. Squisite 
le carni di manzo e di bufalo, valorizzate 
da sapienti cotture alla brace. Chiudete in 
dolcezza con l’insalata di pastiera di Paolo 
Gramaglia o con il gelato “caduto”.

ALBERGO 
RISTORANTE 
BENITO 
AL BOSCO

Velletri (RM)
tel. +39  06 9641414
www.benitoalbosco.com

titolare Benito Morelli
chef Benito Morelli
sommelier Roberto Morelli
coperti 80
prezzo medio 40,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Protagonista ai fornelli dai tempi della 
dolce vita, amico di Ugo Tognazzi (uno 

che di mangiare bene se ne intendeva) 
Benito Morelli ha portato il proprio estro e 
la propria passione in questo bell’albergo 
con piscina circondato dai castagni e situato 
nella zona dei Castelli Romani, terra di vino e 
di prodotti genuini. A soddisfare i tantissimi 
VIP che ancora oggi accorrono numerosi. A 
fianco del fondatore oggi c’è il figlio Roberto, 
commandeur des Cordons Bleus. La cucina 
spazia fra terra e mare, con tocchi d’autore 
che rimandano alla storia della gastronomia 
in Italia: provate i paccheri con mazzancolle, 
melanzane e pecorino e ve ne accorgerete. 
La cantina ospita 350 etichette delle migliori 
aziende italiane e di produttori scelti da tutto 
il mondo. 

http://www.ristoranterossodivino.it
http://www.benitoalbosco.com
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CASA TUSCIA
Nepi (VT)

tel. +39 0761 555070

titolare Emanuele Cresca Lupino 
e Giovanni Toricelli
chef Tatiana Pedile e Daniele Di Giannantonio
sommelier Emanuele Cresca Lupino
chiuso lunedì
coperti 30 interni e 30 esterni
prezzo medio 25,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

In un contesto di grande suggestione, in 
un’ex-mattatoio all’interno dei Bastioni 

Farnesiani che si trovano all’ombra del Forte 
dove visse Lucrezia Borgia e dove anche 
Goethe restò rapito, non perdetevi questa 
enoteca dalla cucina di carattere, servita 
su meravigliosi piatti in ceramica decorata 
frutto dell’artigianato locale. Cominciate 
con i salumi e i formaggi del territorio per 
poi passare ai fegatelli CBT con tzatziki, ai 
pici con pesto di fave, mandorle, Pecorino e 
guanciale, allo stinco di maiale alla birra, allo 
spezzatino di Chianina al Montepulciano. 
Molto buoni i dolci come la caprese con 
ganache al cioccolato e cantina che rispetta 
in pieno la natura enotecaria del locale, ricca 
di proposte nazionali di livello.

SALA DELLA 
COMITISSA
RISTORANTE 

Bolsena  (VT)
tel. +39 0761 777327
www.saladellacomitissa.it

titolare L’Approdo del Gusto Srl
chef Edi Dottori
sommelier Maurizio Dante Filippi
chiuso lunedì e martedì
coperti 20
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Nella storica cittadina di Civita Castellana, 
la cucina stupisce per la sua creatività e 

per il suo forte attaccamento alla freschezza 
della materia prima: il menu cambia di giorno 
in giorno per offrire piatti di prima qualità, di 
produzione locale, sapientemente lavorate 
dalla mano esperta dello Chef. La proposta 
enogastronomica è curata nei minimi dettagli, 
lo staff del ristorante quotidianamente si occupa 
della realizzazione di pane fatto in casa con 
farine macinate a pietra e di pasta fresca tirata 
a mano. Un’ampia carta dei vini accompagna i 
piatti e si adegua perfettamente agli ingredienti 
e ai sapori del territorio. Un’esperienza culinaria 
fuori dal comune, affidandosi alla competenza e 
alla cordialità del personale. 

http://www.saladellacomitissa.it
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RISTORANTE 
PALAZZO 
CATALANI

Soriano nel Cimino (VT)
tel. +39 0761 748355 - +39 392 9867579

titolare Roberto Marignoli
chef Roberto Marignoli
sommelier Roberto Marignoli
chiuso martedì
coperti 40
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Tra i vicoli medievali del centro storico, 
il ristorante e resort Palazzo Catalani è 

ospitato in un elegante palazzo del Seicento, 
un tempo residenza di un nobile. La cucina 
proposta è nel solco della tradizione con uso 
di prodotti tipici della zona: dal pane fatto 
in casa alla pasta all’uovo tirata a mano, dal 
pesce appena pescato alla carne locale, dalle 
verdure dell’orto alla frutta di stagione, ogni 
piatto è un’opera d’arte. La cantina offre una 
vasta selezione di vini tipici di ogni regione: 
un ottimo Gewürztraminer Cantina Terlan 
del Trentino oppure il siciliano Sherazade 
Cantina Donna Fugata. L’atmosfera 
signorile rivive nello stile degli arredi che 
mantengono l’originaria bellezza della 
nobile dimora. 

ENOTRIA
Viterbo

tel. +39 0761 346804
tel. +39 0761 378730
www.mammamancini.org

titolare Stefania Mancini
chef Stefania Mancini
sommelier Marco Rappuoli
chiuso martedì
coperti 40
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

È una vera sorpresa questo locale nel 
cuore di Viterbo dall’ambiente raffinato 

e minimalista, illuminato sapientemente 
secondo le tecniche della cromoterapia, dove 
la cucina propone un menu creativo, che 
prende spunto dalla cucina tradizionale per 
esplorare terre sconosciute. Dopo un aperitivo 
accompagnato da sfiziosità Stefania e Marco, 
madre e figlio con lunghi anni di esperienza 
nella ristorazione, potranno farvi arrivare in 
tavola tortino di baccalà con verdure, salumi 
e formaggi della Tuscia, carbonara al tartufo, 
petto d’anatra “in technicolor” con caponatina, 
vitello in rosa con salsa di lamponi e crema di 
patate locali. Pane, paste fresche e pasticceria 
sono rigorosamente fatti in casa, molto buoni 
anche le pizze e i dolci, disponibili anche gluten 
free. Vini regionali ma include anche una bella 
selezione di birre artigianali.

http://www.mammamancini.org
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L’ANGOLO 
D’ABRUZZO

Carsoli (AQ)
tel. +39 0863 997429
www.langolodiabruzzo.it

titolare Lanfranco Centofanti
chef Valerio Centofanti
sommelier Valentina Centofanti
chiuso martedì sera
coperti 80
prezzo medio 45,00/50,00 euro
 (bevande escluse)

Sprizza tipicità abruzzese, come lecito 
attendersi dal nome, questo ristorante 

caratteristico, da 46 anni gestito dalla 
famiglia Centofanti che seleziona con 
passione certosina il meglio che questa 
regione è in grado di offrire trasformandolo 
in piatti fortemente onusti della tradizione 
locale. Nella grande sala rallegrata da 
un crepitante camino su cui gira in 
continuazione lo spiedo accomodatevi 
e gustate senza timore i porcini fritti, le 
fettuccine all’abruzzese, le pappardelle 
al castrato, il pollo cotto a 68 gradi o le 
splendide carni cotte al summenzionato 
focolare. Non perdetevi, quando ci sono, gli 
orapi, sorta di spinaci selvatici autoctoni con 
cui vengono preparate saporite pietanze.

ELODIA 
RISTORANTE 
E RELAIS NEL 
PARCO

L’Aquila
tel. +39 0862 606830
www.elodia.it

titolare Antonello Moscardi
chef Nadia e Vilma Moscardi
sommelier Antonello Moscardi
chiuso lunedì e martedì
coperti 25
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

C’è la storia di una famiglia in questo 
delizioso ristorante nel cuore 

dell’Aquila, ideale anche per ricevimenti 
e ricorrenze, dove i piatti della memoria 
rivivono grazie a Nadia e Vilma, che 
hanno raccolto il testimone da mamma 
Elodia reinterpretando con sensibilità 
contemporanea profumi e sapori 
dell’infanzia. Nella bella sala con vista 
sul verde e solo 20 coperti godrete di un 
percorso gourmet basato sulle eccellenze 
del territorio sapientemente reinterpretate: 
zafferano di Navelli, carni e formaggi locali, 
erbe, legumi e verdure dell’orto, elaborati in 
ricette raffinate e curatissime nella mise en 
place. Dal tovagliato alle decorazioni, dagli 
accessori al camino sempre acceso, tutto è 
pensato per ricreare il clima di un territorio 
votato all’ospitalità.

http://www.langolodiabruzzo.it
http://www.elodia.it
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GOURMET 
MAGIONE PAPALE

L’Aquila
tel. +39 0862 414983
www.magionepapale.it

titolare Marino Serpetti
chef William Zonfa
sommelier Manolo Damiani
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 20
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Nell’elegante relais di campagna della 
famiglia Serpetti, un vecchio mulino che 

oggi ospita hotel e ristorante, lo chef stellato 
William Zonfa si esprime con forte creatività 
per esaltare materie prime per la gran 
parte regionali. Ambiente di charme, ampi 
spazi anche esterni e una saletta più intima 
dove gustare una cena gourmet: lasciatevi 
sorprendere dalla proposta “A occhi chiusi”, 
dall’estratto di barbabietola nel tortello di 
Parmigiano con polpettina croccante di pollo, 
dal “castratissimo”. Accompagna il tutto una 
ricca selezioni di vini pregiati, un servizio 
attento e cortese, un’atmosfera che punta al 
benessere dell’ospite e che ben ci riesce.

AGRITURISMO 
SAPORI DI 
CAMPAGNA

Ofena (AQ)
tel. +39 0862 954253
www.saporidicampagna.com

titolare Livia Di Battista
chef Gabriella Costantini (mamma, aiutata 
dalle figlie Livia e Serena)
sommelier Serena Di Battista
chiuso giovedì e festivi a cena
coperti 30 interni e 25 esterni
prezzo medio primo piatto, secondo piatto
e dessert 30,00 euro (bevande escluse)

L’agriturismo propone un soggiorno in un 
antico casale rurale di proprietà di una 

famiglia nobile, che accoglie in ambienti 
rustici ed eleganti, come la sala adibita a 
ristorante con soffitti a crociera e atmosfera 
d’altri tempi. Al ristorante si gustano i 
prodotti dell’azienda come i legumi, lo 
zafferano, i formaggi e i salumi: la cucina 
di Gabriella è semplice e genuina, come 
queste terre abruzzesi. Le quattro graziose 
camere sono personalizzate ognuna da un 
colore guida, mentre all’esterno si trova un 
piccolo giardino. È l’indirizzo giusto per una 
piacevolissima sosta di qualche giorno, da 
cui partire per percorsi turistici e storici.

http://www.magionepapale.it
http://www.saporidicampagna.com
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VILLA MAIELLA
GuardiagreLe (CH)

tel. +39 0871 809319
www.villamaiella.it

titolare Giuseppe Tinari 
e Angela Di Crescenzo
chef Arcangelo Tinari e Angela Di Crescenzo
sommelier Pascal Tinari
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 70
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Nel piccolo e suggestivo borgo medievale di 
Crecchio, all’ombra del Castello Orsini, da 

anni la famiglia Mancinelli, titolare di questa 
trattoria, è un’autentica istituzione, custode 
immarcescibile delle tradizioni gastronomiche 
del territorio. Partendo da materie prime a 
filiera cortissima e in un ambiente cordiale 
e caratteristico, la cucina si snoda sui binari 
dei grandi classici locali: salumi e formaggi 
tipici (provate il Pecorino alla curcuma), pasta 
fresca fatta in casa da condire con i ricchi ragù 
di carne o con i funghi e i tartufi del luogo, le 
mitiche pallotte “cace e ovo”, la salsiccia alla 
brace con le patate tagliate a mano. Il piatto 
forte, se avete appetito, non può che essere 
l’agnello alla bizantina, autentica specialità 
della casa reperibile solo su prenotazione dato 
che la preparazione richiede 48 ore. Eccellente 
rapporto qualità-prezzo e bella carta dei vini di 
impronta regionale.

PLISTIA
Pescasseroli (AQ)

tel. +39 392 0350394

titolare Giampietro Pandolfi
chef Giampietro Pandolfi
chiuso martedì (festività escluse)
coperti 40
prezzo medio 25,00/50,00 euro
(bevande escluse)

Fa sentire davvero come a casa questo 
albergo in stile rustico nel cuore del Parco 

Nazionale d’Abbruzzo, dagli arredi vintage 
che sembrano usciti dalla soffitta della 
zia ai pavimenti in parquet, e ovviamente 
al ristorante, dove la cucina dello chef 
Giampietro Pandolfi rende omaggio 
al territorio valorizzandone i prodotti 
d’eccellenza e recuperando antiche ricette 
tradizionali. Seduti a robusti tavoli di legno 
apparecchiati con semplicità gusterete 
salumi e formaggi locali affinati da Antonello 
Egizi, fettuccine con porcini e tartufo, chitarra, 
carratelli con gli jorapi (erbe locali), fiadoni 
paesani, agnello a scottadito, tagliata di 
maialino. Chiudete in dolcezza con uno degli 
invitanti dessert della casa.

http://www.villamaiella.it
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ALL’HOSTARIA 
DEL PAVONE

Vasto (CH)
tel. +39 0873 60227
www.hostariadelpavone.it

titolare Nicolino Di Renzo
chef Nicolino Di Renzo
chiuso martedì
coperti 40
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Le ampie volte a sesto acuto rendono 
l’ambiente quasi solenne. All’Hostaria del 

Pavone la si trova nel centro della cittadina 
di Vasto, la cui cucina ha per protagonista 
il mare, giocato tra piatti della tradizione 
e intuizioni personali con uno spazio 
importante anche per i crudi: capasanta 
scottata con purea di fave e cimette di 
rapa e aglio e scamponi come antipasto. A 
seguire, tra i primi ci sono gli spaghettoni 
con vongole locali e scampi crudi, paccheri 
con crostacei, asparagi selvatici e bottarga; 
pesce grigliato con varietà di contorni. Da 
segnalare la cantina davvero importante 
con vini bianchi, rossi, rosati, champagne e 
spumanti dai vari metodi e provenienze.

BRANCALEONE
Roccamontepiano (CH)

tel. +39 0871 77571
www.ristorantebrancaleone.net

titolare Maurizio Basile
chef Sabrina Di Renzo
sommelier Maurizio Basile
chiuso lunedì, martedì, mercoledì e giovedì
coperti 200
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Le proposte culinarie del Brancaleone 
spaziano dalla tradizione abruzzese 

ammiccando alla cucina francese e alle 
varie cucine etniche del mondo. Maurizio e 
Sabrina da trent’anni svolgono questo lavoro 
con dedizione, ora affiancati dai figli Dimitri, 
Fabrizia, Anna e Filippo, che accolgono i 
commensali con cordialità e discrezione. Qui 
i menu sono sei: Degustazione, Tradizione, 
Gran Menu, Pesce, Vegetariano e Vegano. 
Grazie alla location, alla splendida terrazza 
per aperitivi e buffet, alle ampie sale, il 
ristorante è spesso scelto per festeggiare 
occasioni da ricordare e cerimonie. Nei fine 
settimana si organizzano serate con musica 
d’autore.

http://www.hostariadelpavone.it
http://www.ristorantebrancaleone.net
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RISTORANTE 
CARMINE

Loreto Aprutino (PE)
tel. +39 085 8208553
www.ristorantecarmine.it

titolare Kristian Ferretti
chef Kristian Ferretti
sommelier Kristian Ferretti
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 80
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Dietro le mura di questa graziosa villetta 
residenziale imboscata nell’entroterra 

del pescarese si cela una delle cucine di 
mare più gettonate della regione, grazie 
all’arrivo quotidiano del pescato più fresco 
che il rinomato olio extravergine d’oliva 
prodotto in loco contribuisce a esaltare e 
valorizzare. In un clima caldo e cordiale 
gusterete piatti semplici quanto gustosi, 
debitori della tradizione di territorio: misto 
di crudi, sauté misto alla Daniela, “sacchetto 
del marinaio”, sagne e ceci “alla Carmine”, 
spaghetti “Farouk”, chitarrina “alla capitana”, 
frittura dell’Adriatico, brodetto. Dolci molto 
golosi e carta dei vini davvero di pregio, forte 
di oltre 400 etichette e con bella presenza 
di distillati, inclusa una selezione di rum da 
perdere la testa.

RISTOTRABOCCO 
CUNGARELLE

Vasto (CH)
tel. +39 340 8629815
www.traboccocungarelle.it

titolare Mirko Vinanno e Luca Conti
chef Bernardo Suriani
sommelier Mirko e Luca
chiuso aperto tutti i giorni dal 1 giugno 
al 30 settembre e da Pasqua al 1 giugno 
aperto solo nei weekend e con un minimo di 
prenotazioni
coperti 50
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

È davvero suggestivo e affascinante questo 
ristorante dalla cucina “tutto pesce” inserito 

in un tradizionale trabocco, una di quelle 
bizzarre strutture a metà fra palafitta e argano 
da pesca di cui è costellata la riviera abruzzese. 
In un ambiente ristrutturato ad arte ma dove 
si conserva il gusto dell’ambiente marinaro 
Mirko e Luca con le rispettive consorti vi 
serviranno esclusivamente il pescato fresco 
di giornata, elaborato quel minimo che basta 
da preservarne gli aromi. In un menu che 
pertanto varierà quotidianamente a seconda 
dell’offerta di mercato, non mancheranno 
mai una batteria di antipasti caldi e freddi, 
un primo, un secondo, frutta e in conclusione 
un sorbetto, tutto quanto a prezzo forfettario. 
Gustando una buona cucina espressa 
letteralmente sospesi sul mare non mancate 
di ordinare una buona bottiglia dalla fornita 
cantina, imperniata soprattutto sui bianchi e 
sulle bollicine.

http://www.ristorantecarmine.it
http://www.traboccocungarelle.it
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RISTORANTE 
CARLO FERRAIOLI

Pescara
tel. +39 0854 210295
www.carloferraioli.it

titolare Carlo Ferraioli
chef Carlo Ferraioli
chiuso lunedì
coperti 80
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

È da oltre 40 anni che questo ristorantino 
grazioso e bene arredato affacciato sul 

torrente Pescara nei pressi del porticciolo 
rappresenta un punto di riferimento per chi, 
residente o forestiero, desidera mangiare 
un’eccellente cucina di mare senza eccessive 
deviazioni dalla rotta tradizionale. Carlo 
Ferraioli propone ai suoi clienti solo il 
pescato migliore del giorno, elaborato il 
minimo indispensabile: misto di crudi, 
salmone marinato ai frutti rossi e pistacchio, 
fantasia di gratinati, chitarra alla pescatora, 
risotto alla marinara, spaghetti alle vongole 
veraci. Come secondo optate per la sogliola 
in crosta di sale o per il rombo al forno. 
Ambiente elegante e servizio molto cortese 
sono dettagli che rendono ancora più 
piacevole una sosta al Ferraioli.

CAFÉ LES 
PAILLOTES

Pescara
tel. +39 085 61809
www.lespaillotes.it

chef Francesco Nunziata
sommelier Pasquale Ambrosino
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 50
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Questo suggestivo ristorante si affaccia 
direttamente sulla spiaggia. L’ambiente 

risulta molto caldo, pregevoli la mise en 
place e l’arredamento, in cui spiccano 
lampadari marocchini e specchi con cornici 
dorate che danno un tocco di esotico. 
Principalmente conosciuto per le specialità 
di pesce, propone anche un sushi di buon 
livello con anche una scelta vegetariana. Il 
menu varia tenendo in considerazione la 
stagionalità dei prodotti, garantendo sempre 
materie prime freschissime. Servizio gentile 
e attento. Carta dei vini soddisfacente con 
presenza di bollicine italiane ed estere.

http://www.carloferraioli.it
http://www.lespaillotes.it
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RISTORANTE 
FONT’ARTANA

Picciano (PE)
tel. +39 085 8285451
www.fontartana.it

titolare Cristina D’Angelo 
 Antonio Di Giovacchino
chef Cristina D’Angelo
Antonio Di Giovacchino
chiuso martedì
coperti 50

Il locale di Antonio Di Giovacchino, in 
piazza Duca degli Abruzzi, è adatto sia a un 

meeting di lavoro sia a un pranzo in famiglia 
grazie all’atmosfera semplice ed elegante 
che si respira. S’inizia con un susseguirsi 
di antipasti, per poi passare ai piatti forti 
della casa, tra cui spiccano gli gnocchi di 
ricotta con erbette e pomodoro fresco e lo 
spiedone di castrato. La cucina, che è gestita 
direttamente da Antonio e sua moglie, 
propone porzioni generose ed è quasi 
impossibile non uscire sazi e soddisfatti. Il 
locale ha una terrazza-veranda con splendida 
vista, molto apprezzata da chi si ferma 
qui nella stagione estiva dopo una bella 
passeggiata nel borgo di Picciano.

RISTORANTE 
POGGIO DEL 
SOLE

Pianella (PE)
tel. +39 085 972233
www.alpoggiodelsole.it

titolare Silvia D’Incecco
chef Marco Pace
sommelier Vittorio Angelini
chiuso lunedì cena e martedì
coperti 150
prezzo medio 25,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

In un ambiente familiare e accogliente, 
il ristorante Poggio del Sole propone 

un’offerta gastronomica prevalentemente 
di terra, in sintonia con le origini dei 
proprietari. Le carni, tutte selezionate da 
Aldo, vanno dall’agnello al maiale, alle varie 
razze di vitello; qui si producono anche 
i salumi con il solo aiuto di sale e pepe. 
Cominciate pure con gli abbondanti antipasti 
della casa, per poi proseguire con i consigli 
del padrone di casa, che ama colloquiare 
con i propri ospiti e che saprà consigliare 
anche una buona bottiglia di vino. Il locale è 
l’indirizzo giusto per vivere una bella serata 
in compagnia, all’insegna della genuinità 
della terra abruzzese.

http://www.fontartana.it
http://www.alpoggiodelsole.it
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IL TUBERO D’ORO
Campli (TE)

tel. +39 320 1898084

titolare Marco
chef Flora
sommelier Marco
chiuso martedì
coperti 50 interni e 20 esterni
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

In una bella location con i Monti della Laga 
tutt’attorno, questo ristorante è una tappa 

gastronomica di qualità grazie all’impegno 
della famiglia Tassoni. In tavola arrivano 
piatti a base del pregiatissimo tartufo che 
insieme agli altri prodotti abruzzesi danno 
vita a piatti che si fanno ricordare, come 
l’antipasto formato dalla cheesecake di 
asparagi al prosciutto crudo, uovo di quaglia 
tartufato su pancake di formaggio fritto al 
tartufo e oliva all’ascolana, piselli in crema 
con crostini di pane. Oltre a due sale ampie 
e adatte a cerimonie, c’è anche una sala 
più piccola, molto intima e accogliente, per 
festeggiare un’occasione speciale.

RISTORANTE 
ARCA

Alba Adriatica (TE)
tel. +39 0861 714647
www.arcaristorante.it

titolare Massimiliano Capretta
chef Massimiliano Capretta
sommelier Massimiliano Capretta
chiuso consultare il sito
coperti 35
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Èparticolarmente ricercata l’ambientazione 
contemporanea di questo ristorante 

a pochi passi dal mare, specializzato in 
pietanze a base di pesce e vegetariane. 
Massimiliano Capretta, chef-patron con 
il pallino del biologico e della filiera 
corta, rielabora le migliori materie prime 
preservandone gli aromi e le caratteristiche, 
in piatti solo apparentemente semplici: 
polpo CBT con salsa della sua acqua e mela 
verde, uramaki di salmone scomposto, 
tartare di Marchigiana IGP con Pecorino e 
tartufo, linguine alla carbonara di mare con 
uova di pesce, bottarga e tartufo, fettuccine 
di farro con salsiccia, peperoni e fagioli, 
filetto di Black Cod marinato al miso, agnello 
abruzzese IGP in cotture miste, insalata 
di grano con noci e cioccolato fondente. 
Articolata la carta dei vini che propone 
etichette da tutta Italia, Francia e dal resto 
del mondo.

http://www.arcaristorante.it
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OSTERIA 
DEGLI ULIVI

Montorio al Vomano (TE)
tel. +39 0861 592882
www.osteriadegliulivi.it

titolare Crescenzio Barnabei
chef Mariagabriella Testa
sommelier Crescenzio Barnabei
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 40
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

L’Osteria degli Ulivi si presenta elegante 
nella sua semplicità, accogliente, con 

fiori freschi sui tavoli e grande dehors estivo 
tra gli ulivi. Qui si propone una cucina 
tradizionale con influssi partenopei, a base 
di materie prime di qualità, di cui è rispettata 
la stagionalità e che l’estro e l’abilità dello 
chef trasformano in piatti gustosi. Tra i cavalli 
di battaglia ci sono i tortelli ripieni di carne 
con puntarelle romane, pomodoro arrostito 
e olive taggiasche, oppure il girello di vitello 
cotto al punto rosa con cipolle di Tropea e 
salsa verde. Il locale, dopo il terremoto del 
2009, ha riaperto i battenti in un altro luogo, 
poco distante, ma con ancora più energia da 
parte dei titolari.

http://www.osteriadegliulivi.it
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MONTICELLI 
SAPERE & SAPORI

Campobasso
tel. +39 0874 418460

titolare Simona e Stefano De Castro
chef Simona De Castro
sommelier Stefano De Castro
chiuso domenica
coperti 55
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

La valorizzazione e la propagazione 
delle antiche tradizioni gastronomiche 

molisane, dei prodotti del territorio, delle 
ricette di una volta: tale è la stella polare 
di questo ristorante dall’aspetto rustico, 
distribuito su più piani all’interno di un 
antico palazzo in pieno centro storico. La 
cucina, inutile dirlo, è strettamente tipica, 
curata all’estremo: pallotte di agnello 
con macco di fave, soufflé di caciocavallo, 
tartufotto di patate di San Biase con cuore 
filante, trippa con fagioli, laccio con patate 
e guanciale, ricordo di una pampanella, 
agnello su crema di carciofi, torcinello 
arrosto, frolla dolce farcita al mosto cotto. 
Servizio premuroso e prodigo di consigli 
e spiegazioni. Oltre 500 etichette, locali, 
nazionali e internazionali, popolano una 
gran bella carta dei vini.

RISTORANTE 
SVEVIA DAL 1977

Termoli (CB)
tel. +39 0875 550284
www.svevia.it

titolare famiglia Vincitorio e famiglia Talia
chef Massimo Talia
sommelier Silvio Chiappa e Massimo Talia
chiuso lunedì a pranzo
coperti 110
prezzo medio 33,00 euro (bevande escluse)

Èricco di fascino e di storia, dall’atmosfera 
chic situato in un antico edificio signorile 

nel cuore del borgo medievale di Termoli, 
dalle sale con i soffitti a volta e i muri in 
pietra a vista. Gusterete la cucina, soprattutto 
di mare, dello chef Massimo Talia, basata 
essenzialmente su ricette della tradizione 
abilmente rivisitate e su materie prime 
stagionali e a filiera corta. Ecco allora arrivare 
la selezione di crostacei e molluschi crudi, il 
pancotto in brodetto di pesce, le chitarrine 
con genovese di totani, gamberi e bottarga, 
il rombo al forno con funghi cardoncelli. Per 
chi non ama il mare ci sono anche proposte 
di terra come i famosi ravioli “alla scapolese”. 
Il tutto è esaltato da un’ampia carta dei 
vini, curata dal sommelier Silvio Chiappa, 
con eccellenti etichette molisane e ottime 
bollicine nazionali e internazionali.

http://www.svevia.it
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LU CARRATINO 
DAL 1976

Trivento (CB)
tel. +39 0874 871904
www.lucarratino.it

titolare Giuseppe Scarano
chef Giuseppe Scarano
sommelier Giuseppe Scarano
chiuso martedì
coperti 300
prezzo medio 25,00/30.00 euro 
(bevande escluse)

Impensabile trovare un locale del genere in 
una zona – la valle del Trigno – così fuori dai 

principali circuiti turistici e dalle maggiori 
rotte del gusto, ma la verità è che lo chef 
Giuseppe Scarano porta nella proposta di 
cucina i migliori prodotti del territorio e del 
resto d’Italia, dal pesce freschissimo alle 
carni di tagli scelti, dai tartufi ai latticini. Ne 
discende una carta dove si possono trovare 
crudi di mare, mazzancolle con crema di 
Prosecco e radicchio, salumi locali con lardo 
di Colonnata, fettuccine con funghi e tartufo, 
cavatelli allo scoglio, bistecca alla fiorentina 
di Scottona, brodetto di pesce, tagliere di 
formaggi locali e non, tartufo affogato. 
Molto buone anche le pizze, realizzate 
con ingredienti pregiati. Degna di nota 
l’esaustiva carta dei vini che spazia dalle 
migliori etichette locali alle più importanti 
riserve nazionali. Il “carratino” era il carretto 
che il bisnonno dello chef impiegava per 
trasportare i tini da lui riparati.   

LOCANDA MAMMÌ
Agnone (IS)

tel. +39 0865 77379 - +39 320 0716023
www.locandamammi.it

titolare Stefania Di Pasquo
chef Stefania Di Pasquo e Almerino Lombardi
sommelier Mariagrazia Lombardi
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 45
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Stefania Di Pasquo, chef patron della 
Locanda Mammì, unisce forza e 

sensibilità e in pochi anni è diventata un 
riferimento enogastronomico per questo 
territorio. In questo bel locale, ricavata nella 
grande casa ottocentesca della nonna, si 
trovano in menu: il millefoglie di zucca con 
stracciata di Agnone e nocciola, l’hamburger 
di agnello con maionese light ai lamponi, 
il carpaccio di lingua con cetriolo e yogurt, 
la fettuccella con crema di parmigiano 
e zenzero, il brodo di funghi porcini con 
tortellini al pecorino, gli gnocchi con 
caciocavallo, limone e menta. La ricotta 
con pesche e rosmarino vince sugli altri 
interessanti dolci. Piccola ma encomiabile 
selezione di vini molisani.

http://www.lucarratino.it
http://www.locandamammi.it
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OSTERIA O’ 
PIZZAIUOLO

Isernia (IS)
tel. +39 0865 412776
www.ristoranteopizzaiuolo.it 

titolare Alberto Chiacchiari
chef Giovanni Di Palma 
sommelier Luigi Scarselli 
chiuso mai
coperti 300 interni e 300 esterni
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Nella bella sala dalle volte in pietra o 
sulla panoramica terrazza con fontana 

di questo ristorante avrete il piacere di una 
cucina sincera, genuina, con specialità di 
terra fortemente ancorate alla tradizione 
locale: antipasto casereccio, caciocavallo di 
Agnone, salsiccia e soppressata stagionate 
al camino, gnocchi del Matese con salsiccia, 
burrata, noci e scaglie di caciocavallo, 
tagliatelle con funghi e tartufo, baccalà 
in umido all’isernina, carni alla brace, 
millefoglie scomposta. Molto buone anche 
le pizze, guarnite di eccellenze local come 
la Maliziosa con salame piccante, funghi e 
bufala, o quella con broccoletti autoctoni e 
salsiccia.

RISTORANTE 
L’ELFO

Capracotta (IS)
tel. +39 0865 949131
www.ristorantelelfo.it

titolare Michele Sozio e Franca Carnevale
chef Michele Sozio
sommelier Michele Sozio
chiuso lunedì
coperti 60 interni e 20 esterni
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Èveramente bello questo ristorante situato 
nelle cantine di un palazzo di fine XVIII 

secolo nel suggestivo borgo di Capracotta, 
uno dei più elevati dell’Appennino. La 
cucina, tradizionale e realizzata con materie 
prime selezionate, vi arriverà come una calda 
coccola nella confortevole sala da pranzo: 
nido di “m’nestra patan” (pasticcio di patate, 
pane raffermo, pancetta, tartufo e lenticchie), 
tortino di orapi, “bleta m’panicc”, cicatelli con 
datterini, orapi e ricotta affumicata, ravioli 
con mousse di brasato ai finferli, cosciotto 
di castrato brasato alla Falanghina e menta, 
agnello al profumo di limone con carciofi. 
Chiudete in dolcezza con le tradizionali 
“ferratelle” alla crema di ricotta e cioccolato 
e riduzione di Refosco. Servizio affabile e 
cantina ben fornita, con molte belle etichette 
del territorio.

http://www.ristoranteopizzaiuolo.it
http://www.ristorantelelfo.it
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IL MOERA 
RISTORANTE
ORTO

Avella (AV)
tel. +39 081 8252924
www.ilmoera.it

titolare Francesco Fusco
chef Francesco Fusco
sommelier Diana Fierro
coperti 35 interni e 60 esterni
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)
prenotazione obbligatoria

Una bellissima terrazza getta lo sguardo 
sull’orto, sul noccioleto e sull’uliveto 

e garantisce all’avventore la qualità dei 
prodotti a km zero con i quali si realizzano 
piatti che raccontano i sapori della terra e la 
passione di Francesco Fusco, chef patron del 
ristorante-orto Il Moera e primo produttore 
del pregiatissimo pesto di aglio orsino, 
impiegato come ingrediente di alcuni piatti 
presenti nel menu. Tante le tante fantasia 
gastronomiche della locanda si segnalano le 
mezze maniche con crema di ceci e baccalà, 
capesante con pistacchio, noci e rapa rossa, 
il baccalà in emulsione al limone ed erbe 
amare, i tortelli di gamberi rossi, patate e 
limone o le crocchette di melanzane con 
passata di San Marzano. Buonissimi i dolci 
come la caprese con frutti di bosco e crema 
pasticcera.

 
RUIT HORA

Lioni (AV)
tel. +39 0827 42585

titolare Michelina Finelli
chef Aurelio Finelli
chiuso mai
coperti 30
prezzo medio 20,00/25,00 euro 
(bevande escluse)

Curato e raffinato l’ambiente, il ristorante 
Ruit Hora apre le sue porte appena 

giunti a Lioni, offrendo un’immagine e 
uno stile moderno e vivace, in grado di 
mettere a proprio agio la clientela. Aperto 
dal pranzo fino a tarda notte, utilizza 
prodotti provenienti rigorosamente del 
territorio irpino, presentati sempre in modo 
elegante e mai banale. Quando il clima si 
fa più mite è possibile gustare un brunch 
o uno sfizioso aperitivo sotto un gazebo 
attrezzato di divani e tavolini in assoluto 
relax, accompagnati da buona musica 
specie nei fine settimana, durante i quali si 
organizzano frequentemente serate e feste 
dove intrattenersi fino a notte fonda. In 
menu, lo gnocco di patate di castagne con 
fonduta di pecorino e pancetta croccante, le 
tagliatelle con ragù di cervo e la tagliata con 
rucola e grana.

http://www.ilmoera.it
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MORABIANCA
Mirabella Eclano (AV)

tel. +39 0825 431537
www.morabianca.com

chef Francesco Spagnuolo
sommelier Rocco Plati
chiuso mercoledì
coperti 70
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Nel cuore dell’Irpinia, ad oltre 
quattrocento metri sul livello del mare, 

il ristorante Morabianca è incastonato 
tra vigneti e uliveti, all’interno del Radici 
Resort, in una location ideale per degustare 
le ottime pietanze della tradizione irpina. 
Ciascuna ricetta infatti rispecchia l’autenticità 
dell’entroterra e la sua presentazione riflette 
la fantasia e la creatività dello chef Francesco 
Spagnuolo. Dall’ampia terrazza sulle 
suggestive colline, sarà più dolce gustare 
i paccheri ripieni di ricotta di Montella e 
mozzarella di bufala, il coniglio ripieno, a 
cui abbinare ottimi vini. Altrettanto gustosi 
i dolci, come il cannolo fritto con crema di 
ricotta e pera. Si consiglia la prenotazione.

RISTORANTE 
PIZZERIA LA 
TAVERNACCIA

Montoro Inferiore (AV)
tel. +39 0825 521258
www.latavernaccia.it

titolare Giuseppina Ingino
chef Vincenzo De Notaris
chiuso mercoledì
coperti 80
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Definito dagli stessi avventori il “Tempio 
del Baccalà”, la Tavernaccia, dietro le 

pareti grezze e le volte scolpite, nasconde il 
luogo deputato per assaporare il baccalà e lo 
stoccafisso in tutte le sue ricette e fantasie, 
persino con la pizza. Appare stupefacente 
che, con la stessa materia prima, si possano 
realizzare piatti così tanto diversi, ma sempre 
equilibrati. Notevoli i primi come le linguine 
con baccalà e capperi, dal sapore semplice o i 
paccheri con amatriciana di baccalà. Superbo 
il trittico di baccalà, crocchè e polpette di 
baccalà o la versione alla griglia. Da provare 
anche la pizza al baccalà, per conoscere un 
sapore nuovo nell’antica tradizione campana. 

http://www.morabianca.com
http://www.latavernaccia.it
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RISTORANTE 
MEGARON

Paternopoli (AV)
tel. +39 333 6007735

titolare Lina Martone
chef Lina Martone
sommelier Giovanni Morsa
chiuso lunedì
coperti 30
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Nel ristorante Megaron, a Paternopoli, si 
ritrovano la stessa fantasia e ingegno 

che caratterizzano il Carnevale di questo 
paesino, famoso per una sfilata di carri, i cui 
colori accesi sembrano riflettersi nei piatti 
serviti da Giovanni, marito, contitolare e 
responsabile di sala del locale. La location 
accogliente anticipa la tavola che propone 
una gastronomia rigorosamente Irpina, 
assortita e preparata in maniera eccellente 
da Valentina Martone, esaltata dalla qualità 
delle materie prime a km zero. Meritano una 
menzione speciale la patata viola con spuma 
di ricotta e tartufo nero, lo stracotto di Taurasi 
e i riccioli napoletani con broccolo Aprilatico. 
Molto gustosi i dolci, come la mousse di caffè 
e le buone crostate fatte in casa.

OSTERIA DEL 
GALLO E DELLA 
VOLPE

Ospedaletto d’Alpinolo (AV)
tel. +39 0825 691225
www.osteriadelgalloedellavolpe.it

titolare Filomena Festa
chef Davide Silvestro
sommelier Antonio Silvestro
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

È sempre un piacere pasteggiare in questo 
locale di tono, dall’impronta classica, 

rigorosamente a gestione famigliare, 
che propone piatti tipici della cucina 
dell’entroterra campano, dove le suggestioni 
mediterranee si affiancano a sapori forti 
e decisi. Dopo un rustico antipasto a base 
di salumi, formaggi e sottoli, che avrete la 
gioia di accompagnare con taralli fatti in 
casa, lasciatevi tentare dalle lasagnette con 
provola e alici, dal timballo di pasta ripieno 
di riso, dalle carni cotte sapientemente 
alla brace, dagli involtini di interiora di 
agnello, dalle polpette di maiale Nero 
Casertano, dalla crostata con crema e 
pesche caramellate. In cantina riposano 
500 etichette rappresentanti il meglio 
dell’enologia italiana.

http://www.osteriadelgalloedellavolpe.it
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IL FORO 
DEI BARONI

Puglianello (BN)
tel. +39 0824 946033
www.ilforodeibaroni.it

titolare Raffaele D’Addio
chef Raffaele D’Addio
sommelier Vincenzo Esposito
chiuso lunedì
coperti 90 in due sale
prezzo medio 23,00 euro (bevande escluse)

APuglianello si va per vedere il Castello 
e mangiare al “Foro dei Baroni”, 

un’osteria capace di rinnovare la semplicità 
dei sapori dell’entroterra secondo i canoni 
della migliore accoglienza e del calore 
presenti in tutte le masserie dei piccoli 
borghi sanniti. Uno slow food d’eccellenza 
realizzato con piatti elaborati come la faraona 
ruspante, i ravioli di faraona con provolone 
del monaco ed erbe di campo e le cromie 
campane. Ma anche la schiuma di zucca, la 
bietola arrosto, il tofu marinato, peschiole 
e pane di riso croccante. Imperdibile il nero 
casertano, capicollo di maiale nero casertano, 
la confettura di albicocca pellecchiella e 
papaccelle. Sublimi i dessert come la mousse 
di ricotta e pera, o la sfera di mandorle, cuore 
di limone, crumble e olio extra vergine di 
oliva.

OASIS SAPORI 
ANTICHI

Vallesaccarda (AV)
tel. +39 0827 97021
www.oasi-saporiantichi.it

titolare famiglia Fischetti
chef Michelina Fischetti, Serena Falco 
e William Gaetani 
maÎtre Puccio Fischetti
sommelier Nicola e Carmine Fischetti
chiuso mercoledì e giovedì, la sera nei giorni 
festivi e tutto luglio e gennaio
coperti 50
prezzo medio 50,00/70,00 euro 
(bevande escluse)

Terra, territorio e tradizione respirano 
all’unisono in questo locale dove la 

gentilezza e l’accoglienza dei proprietari si 
sposano con l’eccellenza dei piatti in grado 
di trasformare in poesia i migliori prodotti 
dell’Irpinia. Tante le opportunità e le formule 
di menu per pranzo e cena, studiate per 
occasioni di convivialità diverse, senza mai 
alterare o sminuire la prelibatezza dei piatti 
presentati. I ravioli con formaggio erbette 
e tartufo nero o le candele con ragù e 
fonduta di caciocavallo saranno sapori che 
difficilmente si potranno cancellare dalla 
memoria. Buono il caciocavallo arrostito 
con miele e tartufo e il coniglio in porchetta 
in riduzione di vino Taurasi, tipico della 
provincia di Avellino. Da non perdere il tris di 
sorbetti e frutta secca con ripieno di gelato.

http://www.ilforodeibaroni.it
http://www.oasi-saporiantichi.it
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KRÈSIOS
Telese Terme (BN)

tel. +39 0824 940723
www.kresios.it

titolare Giuseppe Iannotti
chef Giuseppe Iannotti
sommelier Alfredo Buonanno
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 18
prezzo medio 120,00 euro 
(bevande escluse)

La location molto raffinata nelle vicinanze 
di Caserta rappresenta un vero e proprio 

viaggio nel gusto, un percorso che consente 
di attraversare tante associazioni di sapori, 
attraverso il servizio di numerose portate 
eccellenti, abbinate a vini strepitosi. Kresios 
è uno dei tanti appellativi di Dioniso, un 
ristorante gourmet dove ogni piatto, unico 
nel suo genere, diventa una sorpresa: si 
può gustare un Raffaello di fois gras e tutto 
il sapore del pollo arrosto in una cialda, 
oppure uno spaghetto allo scoglio dal colore 
vermiglio perché cotto in un sugo di tanti 
pesci diversi fino alle olive di cioccolato. Si 
può scegliere tra due menu Mr Pink e Mr 
White, in cui lo chef Giuseppe Iannotti non 
lascia nulla al caso, dal gusto delle pietanze 
alla creatività e all’aspetto.

LOCANDA 
DELLA LUNA

San Giorgio del Sannio (BN)
tel.  +39 320 0478609
www.locandadellaluna.net

titolare Daniele Luongo
chef Daniele Luongo
sommelier Teresa Nardone
chiuso domenica sera e lunedì e martedì
coperti 25 à la carte e 80 per cerimonie
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

La locanda della Luna, ristorante in stile 
country-chic, domina uno splendido 

panorama sulle colline di San Giorgio 
del Sannio. Qui la cortesia del personale, 
l’eleganza degli arredi e la cucina dello chef 
Daniele Luongo sono garanzie di qualità, 
grazie alla capacità di innovare le tipicità 
del territorio con un’attenta selezione delle 
materie prime raccolte dall’orto adiacente. 
Il punto focale dell’ambiente è il camino 
in pietra, ricavato da un portale antico e da 
travi del 700, dove d’inverno è piacevole 
godere del suo tepore indugiando sulle 
poltrone a fine pasto, mentre si sorseggia il 
liquore della Locanda all’aglianico e foglie 
di amarena “Lunatico”. Il menu cambia 
ogni mese, nel rispetto della stagionalità 
dei prodotti e delle materie prime, tutte di 
ottima qualità.

http://www.kresios.it
http://www.locandadellaluna.net
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PEPE IN GRANI
Caiazzo (CE)

tel. +39 0823 862718
www.pepeingrani.it

titolare Franco Pepe
chef Franco Pepe
sommelier Davide Guarino
chiuso lunedì
coperti 120
prezzo medio 15,00 euro (bevande escluse)

A due passi da dove Garibaldi fece a pezzi 
ciò che restava dell’Armata Borbonica 

tiene banco incontrastato il genio creativo di 
Franco Pepe, maestro pizzaiolo pluripremiato 
tra i migliori d’Italia (3 spicchi Gambero 
Rosso 2022, numero uno al mondo nel 2018) 
che in questi anni ha conferito un nuovo 
significato al termine “pizza”. Partendo da 
un prodotto semplice, conosciuto in tutto 
il mondo, Franco ha dato vita a una sua 
versione gourmet in tante interpretazioni 
diverse, dai sapori raffinati e dalle lievitature 
e cotture impeccabili. Si consigliano, oltre la 
tradizionale Margherita DOP, le pizze fritte e 
la “Ritrovata”, con pomodorini del piennolo, 
capperi disidratati, polvere di olive nere 
locali, acciughe di Cetara, basilico fritto. Non 
mancano nemmeno gli sfizi fritti caratteristici 
della friggitoria campana. Carta dei vini 
inusuale per gli abbinamenti con la pizza, 
ricca di bollicine, più una bella scelta di birre 
artigianali.

LA TANA DI TANO
Aversa (CE)

tel. +39 081 8903907

titolare Carla Oliva
chef Angelo
chiuso lunedì
coperti 80
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Approcciatevi con fiducia a questo bel 
ristorante dall’illuminazione soffusa, 

dai bassi soffitti a volta, tutto arredato 
sui toni dei colori chiari, situato in pieno 
centro storico. La cucina è prevalentemente 
a base di pesce, declinato nella più pura 
tradizione mediterranea e di volta in volta 
accostato a verdure di stagione, ma non 
mancano specialità terragne più legate alla 
cultura campana. Cominciate con i crudi del 
mercato per poi orientarvi sulla zuppa forte 
al soffritto, sui paccheri ai frutti di mare, sulle 
linguine agli scampi, sul tenerissimo filetto 
alla griglia, sul trancio di pescato gratinato al 
forno. Chiudete in dolcezza buttandovi sulla 
sfogliatella “polacca”, con crema pasticcera e 
amarene. Bella scelta enologica, regionale e 
nazionale.

http://www.pepeingrani.it
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LOCANDA 
CARPE DIEM

Piana di Monte Verna (CE)
tel. +39 0823 861371

titolare Lucio Maria Romano
chef Lucio Maria Romano
sommelier Lucio Maria Romano
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 50
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

La location in uno stabile del Seicento è 
prestigiosa e l’ambiente è accogliente 

e vivace, grazie al sottofondo musicale di 
vecchie canzoni partenopee. Lo chef Lucio 
è stato il precursore di alcune eccellenze 
gastronomiche come il formaggio conciato 
romano (oggi presidio Slow Food) e 
il divulgatore di vitigni Casavecchia e 
Pallagrello. La cucina a vista si affaccia 
sulla sala grande e crea una piacevole 
partecipazione tra clienti e il personale ai 
fornelli. Ottima la patata farcita con bufala 
e tartufo, così come il tortino di melanzane, 
notevole il riso con verza e croccante di 
capperi. Da non perdere il pane cotto con 
fagioli e broccoli. Squisito il risotto carnaroli 
con verza e polvere di capperi e, per finire, i 
biscotti serviti con il caffè.

RISTORANTE 
GLI SCACCHI

Casertavecchia (CE)
tel. +39 0823 371086 
www.ristorantegliscacchi.com

titolare Gino Della Valle
chef Marilena Giuliano
sommelier Gino Della Valle
chiuso lunedì e martedì
coperti 70 interni e 70 esterni
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Ha l’atmosfera calda e accogliente 
questo ristorante d’impronta classica, 

situato sulla strada che porta verso Caserta 
Vecchia, nel pieno della piana di Maddaloni, 
dove Garibaldi fece a pezzi ciò che restava 
dell’esercito borbonico. La cucina della chef 
Marilena Giuliano è fortemente ancorata 
alla tradizione locale, sia di terra che di 
mare, con grande attenzione alle materie 
prime e al loro impiego. Nella sala riscaldata 
dal bel focolare o nel luminoso dehors 
degusterete antipasti di salumi e formaggi 
autoctoni, ravioli di farina di castagne con 
crema di patate e briciole di salsiccia di Nero 
Casertano, grigliata mista del medesimo 
maiale, parmigiana di melanzane, casatiello 
della tradizione, frittelle di baccalà, pastiera 
napoletana. Cantina ampia e variegata, 
che non si limita alle produzioni locali ma 
raccoglie oltre 100 etichette da tutta Italia e 
dalla Francia.

http://www.ristorantegliscacchi.com
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VAIRO DEL 
VOLTURNO

Vairano Patenora (CE)
tel. +39 0823 643018
www.vairodelvolturno.com

titolare Renato Martino
chef Renato Martino
sommelier Ugo Zanni e Renato Martino
chiuso lunedì, martedì e domenica sera 
coperti 60
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Da nonno a nipote, la tradizione si rinnova 
nel segno della continuità. Così Renato 

Martino riceve il testimone e segna una 
svolta radicale nella cucina locale, creando 
nuovi piatti e proponendo accostamenti 
originali, partendo da fonti di ispirazione 
di qualità come il maiale, il bufalo, le 
verdure e le peschiole. Ogni piatto diventa 
un’emozione, come le millefoglie di bufalo 
e mozzarella con salsa verde di peschiole, 
il maialino nero casertano con salsa di 
aglianico, il fagottino di pasta con scarola di 
brasato e crema di fagioli, il timballo di zita 
con ragù di bufalo. Ottime sorprese anche tra 
i dolci, come la cassata siciliana gelata con 
salsa ai frutti di stagione o la tartelletta di 
mela annurca con salsa al sidro del Sanni. 

AGRISTOR 
LE DUE TORRI

Presenzano (CE)
tel. +39 0823 989518
www.agristorduetorri.com

titolare Salvio Passariello
chef Antonio Guadagno e Angelo Lebiu
sommelier Giuseppe Ventriglia
chiuso mai
coperti 80 interni, 25 cantina e 70 esterni
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Starete benissimo in questo ristorante 
agricolo – che è cosa ben diversa da 

un agriturismo – annesso a una villa per 
eventi e ricorrenze e collegato alla celebre 
Fattorie Carpineto. Salvio Auricchio e sua 
moglie Laura fanno uso esclusivamente di 
materie prime provenienti dall’azienda di 
famiglia, a partire dalle carni di Vitellone 
Bianco dell’Appennino Centrale IGP, 
sapientemente cotte alla griglia, per dare 
vita a una vera e propria cucina contadina, 
le cui radici affondano nella notte dei tempi. 
Ecco allora i salumi di produzione propria, 
la “delizia di latte”, la parmigiana alla moda 
della casa, la pasta mista di Gragnano con 
patate del Matese e guanciale, la genovese, 
il cappellaccio farcito di blu di bufala, lo 
stinco di maiale destrutturato, lo stracotto 
all’Aglianico, il tiramigù. Il giovanissimo 
sommelier Giuseppe Ventriglia cura una 
cantina non certo agreste, forte di circa 1.800 
etichette da tutto il mondo.

http://www.vairodelvolturno.com
http://www.agristorduetorri.com
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TAVERNA ESTIA
Brusciano (NA)

tel. +39 081 5199633
www.tavernaestia.it

titolare famiglia Sposito
chef Francesco Sposito
sommelier Mario Sposito
chiuso martedì, sabato e domenica sera
coperti 30
prezzo medio 120,00/180,00 euro 
(bevande escluse)

Non lasciatevi fuorviare dalla denominazione 
di taverna, perché in realtà qui si parla 

di un locale raffinato che dietro un’apparenza 
solo superficialmente rustica nasconde il 
romanticismo di un dehors pervaso dal profumo 
dei gelsomini o di una sala dove d’inverno il 
caminetto crepita senza requie. La proposta 
culinaria è fortemente improntata ai sentori 
mediterranei, con massiccio uso delle verdure di 
stagione e di materie prime a filiera corta. Dalla 
cucina a vista lo chef Francesco Sposito, membro 
JRE, vi farà pervenire carciofo vesuviano cotto 
in olio EVO con pecorino e tartufo, tagliatelle 
di calamaro col suo nero, risotto con crudo di 
gamberi viola, vongole veraci e marmellata di 
limoni, gnocchi farciti al pesto liquido di friarielli, 
variazione di maialino da latte, trancio di pescato 
selvaggio su olio allo scapece, babà allo Strega 
con sorbetto di mela Annurca. Mario, fratello 
dello chef, coordina una carta dei vini non 
banale, che attinge un po’ da tutto il mondo.

JOHN 
RESTAURANT

Afragola (NA)
tel. +39 340 3642194
www.johnrestaurant.it

titolare Antonio Esposito
chef Gianluca Mangiapia
chiuso lunedì
coperti 22
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Raffinato, elegante, dal concept dinamico, 
questo ristorante nella provincia 

campana non smette di sorprendere per la 
varietà e l’immaginificità delle sue proposte 
di cucina a cavallo fra terra e mare. Il patron 
Giovanni Esposito coordina magistralmente 
un team di cucina e di sala puntuale e di 
grande professionalità: nella bella sala 
piccola e raccolta gustate le specialità dello 
chef Gianluca Mangiapia, proposte in tre 
diversi menu degustazione. Dall'antipasto al 
dolce, al pane appena sfornato, tutto è una 
vera coccola culinaria. La presentazione e la 
cura per l'estetica rendono i piatti delle vere 
e proprie tele dipinte, e quando le posate 
affondano nel cibo e si passa all'assaggio, si 
scoprono sapori ed accostamenti di materie 
prime inimmaginabili. La carta dei vini conta 
800 etichette di provenienza nazionale e 
internazionale.

http://www.tavernaestia.it
http://www.johnrestaurant.it
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IL RICCIO
Anacapri (NA)

tel. +39 081 8371380
www.capripalace.com

titolare Capri Palace Hotel & Spa
chef Salvatore Elefante
sommelier Biagio Pianese
chiuso mai in estate
coperti 100
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Direttamente coi piedi nell’acqua, accanto 
alla celeberrima Grotta Azzurra, si trova 

questo piccolo gioiello della ristorazione 
decorato sui toni del bianco e del turchese. 
Inserito nel contesto di un lussuosissimo 
albergo cinque stelle rappresenta la proposta 
basata essenzialmente su una cucina di mare 
opera dell’executive chef Andrea Migliaccio. 
La scelta potrà cadere su plateau royal di 
crudi con ostriche e tartufi, spaghetti alla 
chitarra coi ricci di mare, ventresca di tonno 
con melanzane, arancia rossa e nocciole 
tostate. A fine pasto vi aspetta la “stanza delle 
tentazioni”, un locale rivestito di maioliche 
locali dove appagare la voglia di pastiera, 
babà, torta caprese, sfogliatelle e quant’altro 
fa la gioia dei golosi.

BLUE STONE 
RESTAURANT

Castellammare di Stabia (NA)
tel. +39 347 088 5924
www.blustonerestaurant.com

titolare Lucia Ercolano
chef Alberto Amatruda
sommelier Fabio Maurino
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 34
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Perduti nel profondo blu del Golfo di 
Napoli, di cui si gode una spettacolare 

veduta dalla terrazza, non vi pentirete di 
avere scelto questo ristorante dove lo chef 
Alberto Amatruda propone una cucina 
fortemente orientata sui prodotti del 
territorio. Protagonista è il pescato del golfo, 
proposto in un ardito gioco di cotture e 
consistenze. Provate il crudo di ricciola su 
salsa Ponzu e lamponi fermentati, il polpo 
con fagioli, cozze e liquirizia, la pasta mista 
con totanetti e polvere di peperoni, il roll 
di spigola in crosta di pane panko. Dolci 
molto accattivanti, come la crostatina di 
ricotta e pera con fava di Tonka, e cantina ben 
piazzata, con una particolare predilezione per 
le etichette campane e più in generale per 
quelle del Sud Italia.

http://www.capripalace.com
http://www.blustonerestaurant.com


396CAMPANIA

GENNARO 
AMITRANO

Capri (NA)
tel. +39 081 8378380
www.gennaroamitrano.it

titolare Gennaro Amitrano
chef Gennaro Amitrano e Antonio Grazioli
sommelier Maria Rosaria Cantalupo
chiuso lunedì
coperti 20
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

È ormai entrato nel novero del mito 
questo ristorante a picco sulla Marina 

Piccola, dalla cui terrazza si gode una vista 
spettacolare, dove non c’è VIP o volto noto 
che non sia passato almeno una volta in vita 
sua. L’ambiente da dolce vita e la piacevole 
musica di sottofondo non varranno però a 
distrarvi del tutto dall’eccelsa cucina stellata 
di mare di Gennaro: tartelletta di gambero 
crudo con pesca, mandorla e melanzana, 
battuta di bufala con nucillo, corn flakes 
e alici, spaghetti ai ricci e cacao, tagliolini 
alle vongole veraci, pescato del giorno. 
Particolarmente curati i dolci. Un servizio 
attento e premuroso amministra anche una 
cantina ben assortita, con bottiglie nazionali 
e internazionali ottimamente selezionate.

RISTORANTE 
L’OLIVO

Anacapri (NA)
tel. +39 081 9780560
www.capripalace.com/en/dining/lolivo.html

titolare Acropolis S.p.a
chef Andrea Migliaccio
chiuso mai
coperti 70
prezzo medio 150,00 euro 
(bevande escluse)

Sognerete ammirando dalla terrazza 
di questo ristorante, inserito nel 

contesto di un elegante albergo di lusso, 
un panorama che ha pochi eguali al 
mondo. Poi vi sveglierete, ma continuerete 
a sognare grazie alla cucina di Andrea 
Migliaccio, due stelle Michelin, qui executive 
chef che propone una cucina ricercata, 
profondamente legata alle suggestioni 
mediterranee. Mentre guarderete il golfo di 
Napoli, lo chef Riccardo Valore vi farà gustare 
gamberoni rossi con caviale, foie gras e 
mela verde, ventresca di tonno con yogurt 
di bufala, risotto ai ricci di mare, paccheri 
alla genovese di vitello, astice blu con riso 
Artemide, pollo di Bresse in due servizi, 
savarin al rum. Scelta dei vini internazionale, 
come si conviene.

http://www.gennaroamitrano.it
http://www.capripalace.com/en/dining/lolivo.html
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RISTORANTE VILLA 
MARGHERITA

Capri (NA)
tel. +39 081 8377532
www.villamargheritacapri.it

titolare Pietro D’Emilio
chef Marco Iaccarino
sommelier Alessandro Carrozza
chiuso mai
coperti 90
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Benvenuti al Ristorante Villa Margherita, 
essenza gourmet delle tradizioni dell’isola, 

tramandate da generazioni. Il locale è gestito 
con profonda devozione da Pietro e sua moglie 
Paola, insieme con i due figli. Sotto gli ulivi 
nel suggestivo giardino vista mare, è possibile 
gustare i prodotti della terra e dell’orto privato, 
lavorati con rispetto nella cucina dello chef  
per dare vita a creazioni sempre uniche, tra i 
migliori frutti del mare e pasta rigorosamente 
fatta in casa. Abbandonate lo stress della città 
per dedicarsi esclusivamente al benessere: da 
non perdere, le fettuccine Villa Margherita (al 
limone con gamberi rossi). Il filetto di spigola 
in crosta di pomodoro secco e basilico con 
caponatina di melanzane e pinoli tostati e, per 
concludere, una vera tentazione: il “Tiramisù a 
modo nostro”, perché al Villa Margherita nulla è 
lasciato al caso.

RISTORANTE 
DA TONINO

Capri (NA)
tel. +39 081 8376718 
www.ristorantedatonino.it

titolare Salvatore Aprea
chef Salvatore Aprea
sommelier Gennaro Aprea
chiuso lunedì
coperti 45 interni e 45 esterni
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Ogni piatto aspira all’unicità; il menu 
varia continuamente, in linea con 

l’estro di Salvatore Aprea, patron e chef 
del Ristorante Da Tonino, ma anche - e 
soprattutto - con l’alternarsi delle stagioni, 
per garantire in piatto tutta la genuinità e la 
freschezza di materie prime di alta qualità. 
Vero punto di ritrovo per gli appassionati 
della buona tavola e del buon vino, il 
ristorante è un omaggio all’esperienza 
che Antonino Aprea, dagli anni Novanta, 
ha saputo trasferire ai suoi figli, Salvatore 
e Gennaro (sommelier). Sono loro, oggi, 
a portare avanti con orgoglio e dedizione 
una cucina improntata sul rispetto delle 
tradizioni locali e sulla fedeltà alle tecniche 
più ricercate, permeando il tutto con quella 
giusta dose di interpretazione personale e 
modernità.

http://www.villamargheritacapri.it
http://www.ristorantedatonino.it
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IL MOSAICO
C/O TERME MANZI 
HOTEL & SPA 

Casamicciola Terme - Isola d’Ischia (NA)
tel. +39 081 994722
www.termemanzihotel.com

titolare Maria Polito
chef Enzo David
sommelier Francesco Iacono
chiuso mercoledì
coperti 20
prezzo medio 95,00 euro (bevande escluse)

Si trova in un lussuosissimo albergo a 
cinque stelle con centro termale e ogni 

genere di comfort risalente al 1863 questo 
ristorante elegante e raffinato, che propone 
una cucina d’impronta schiettamente 
mediterranea. Lo chef Enzo David veleggia 
con classe e professionalità fra piatti di terra e 
di mare, realizzati nel rispetto delle stagioni: 
zingara di mare, spaghetti AOP con crudo di 
gamberi rossi, ricciola al forno, pasticceria 
meravigliosa. Il servizio è di altissimo livello, 
pronto a soddisfare qualsiasi esigenza, la 
cantina è internazionale, con ampia scelta di 
formati speciali e annate di pregio.

MASSERIA GUIDA
Ercolano (NA)

tel. +39 081 7716863
www.masseriaguida.com

titolare Perrot Società Agricola
chef Avitabile Basilio
chiuso lunedì
coperti 50/55
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Sembra sorgere quasi da un paesaggio 
fantascientifico questa bella casa di 

campagna rimodernata e ristrutturata sita 
alle pendici del Vesuvio, dalla quale si 
gode un bel colpo d’occhio sulle pianure 
circostanti e, quando è limpido, sul mare. 
La proposta di cucina, divisa in maniera 
equanime fra mare e terra, si basa in 
prevalenza sugli ingredienti stagionali del 
territorio, reinterpretati con piglio creativo 
dallo chef Maurizio Russo. Ecco allora tataki 
di carne al wasabi con castagne e funghi di 
sottobosco, trippa al pomodoro con polpo 
e peperone cornetto, candele al ragù di 
bufala con mosto di Aglianico, risotto con 
clorofilla di erba cipollina, scampi e limone, 
maccheroncino ai tre pomodori e polvere 
di mozzarella, maialino CBT con bacche di 
ginepro e purea di mele. Scelta dei vini 
ampia e di stampo nazionale.

http://www.termemanzihotel.com
http://www.masseriaguida.com
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DANÌ MAISON
Ischia (NA)

tel. +39 081 993190
www.danimaison.it

titolare Nino Di Costanzo
chef Nino Di Costanzo
sommelier Salvatore Piro
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 16
prezzo medio 120,00 euro 
(bevande escluse)

Aprimo acchito potreste pensare di essere 
nel Giardino dell’Eden anziché in uno 

dei ristoranti stellati più celebrati d’Europa. E 
in questo caso la parte di novello Adamo non 
potrebbe non toccare a Nino Di Costanzo, 
due stelle Michelin cucite sul petto, vera star 
della cucina mediterranea di altissimo profilo 
che valorizza le migliori materie prime, del 
territorio ma non solo, per ricavarne piatti 
di grande scuola e ricerca. Coccolati da un 
servizio inappuntabile gusterete tra le altre 
portate il gran crudo di mare, il “bufalo e 
bufala”, la rivisitazione della popolare pasta 
e patate in omaggio a Giovanni Assante, gli 
spaghetti ai cinque pomodori, l’agnello in 
parmigiana. Dessert costruiti come balocchi 
per bambini esigenti in una wunderkammer 
e cantina adeguata al tono del locale, con 
circa mille etichette e la possibilità di menu 
degustazione in abbinamento a bollicine sia 
italiane che francesi.

RISTORANTE 
INDACO

Lacco Ameno - Isola d’Ischia (NA)
tel. +39 081 994322
www.reginaisabella.com

titolare Giancarlo Carriero
chef Pasquale Palamaro
sommelier Tommaso Mascolo
chiuso martedì
coperti 30
prezzo medio 120,00 euro 
(bevande escluse)

Brilla decisa e sicura la stella Michelin 
dello chef Pasquale Palamaro in questo 

ristorante elegante, dalla cui terrazza si 
gode uno spettacoloso panorama, situato 
all’interno di uno degli alberghi più belli 
e lussuosi dell’isola d’Ischia. La cucina è 
essenzialmente di mare, confezionata con 
ingredienti di stagione, e prende sovente 
le mosse da ricette della tradizione più 
casalinga per poi farsi rivisitare secondo 
canoni di ricercata contemporaneità. 
Gusterete ricciola evergreen, gobbi con 
lattuga, lonza di Morone al pesto di limoni 
di Procida, rombo ai carboni di ciliegio, 
cernia come un coniglio all’ischitana, nodo 
al ferretto, gli anni verdi di Luchino Visconti. 
Cantina internazionale, come si conviene in 
un grande hotel. 

http://www.danimaison.it
http://www.reginaisabella.com
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QUATTRO PASSI
Massa Lubrense (NA)

tel. +39 081 8081271
www.ristorantequattropassi.it

titolare Antonio Mellino e Rita Vinaccia
chef Fabrizio Mellino
sommelier Giovanni Santoro
chiuso martedì sera e mercoledì 
(mai periodo estivo)
coperti 35
prezzo medio 120,00/150,00 euro 
(bevande escluse)

In una location sofisticata che domina le 
alture di Nerano, nella penisola sorrentina, 

incapperete in uno dei ristoranti più 
sorprendenti della zona, dove Antonio 
Mellino, talento di ritorno che dall’America 
Latina è approdato sulla riviera campana per 
trovarci due stelle Michelin, sfrutta materie 
prime stagionali a chilometro sottozero 
per realizzare pietanze solo in apparenza 
semplici. Lasciatevi tentare dal wafer di 
triglia con patate, arance e rosmarino, dai 
gamberoni rossi croccanti con finger lime e 
salsa agrodolce, dalle linguine alla Nerano 
con zucchine, basilico e pepe, dalle mezze 
maniche in brodetto di tracina, dagli otto 
bocconi di pesce e crostacei in tempura. 
Selezione enologica pantagruelica, che conta 
oltre 1.500 etichette da tutto il mondo.

AGRIBRACERIA 
DI FATTORIA 
CARPINETO

Mariglianella (NA)
tel. +39 081 8855699

titolare Ernesto D’Avino
chef Raffaella Carotenuto
sommelier Angelo Barone
chiuso martedì
coperti 150
prezzo medio 15,00 euro (bevande escluse)

Qui, la carne proveniente 
dall’allevamento di famiglia, Fattoria 

Carpineto, gode del controllo dell'intera 
filiera: dalla coltivazione dei foraggi che 
nutrono i bovini fino alla frollatura delle 
carni. Gustare infatti le agribontà, nel piatto 
o in un succulento panino con un goloso 
hamburger Marchigiotto, o lasciandosi 
tentare da irresistibili bombette pugliesi e 
wurstel artigianali, fino alle nobili tagliate 
e bistecche, significa farsi coinvolgere in 
un percorso storico e garante di qualità, 
anche negli squisiti contorni di verdura 
della tradizione contadina, di ottime birre 
artigianali e di eccellenti vini campani e 
non solo. Genuinità, trasparenza, etica sono 
i principi della proposta: prodotti a km 
zero, rispetto della stagionalità, materiali 
sostenibili e rapporto qualità/prezzo 
sensazionale.

http://www.ristorantequattropassi.it
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RISTORANTE LO 
STUZZICHINO

Massa Lubrense (NA)
tel. +39 081 5330010
www.ristorantelostuzzichino.it

titolare Domenico De Gregorio
chef Paolo De Gregorio
sommelier Domenico De Gregorio 
chiuso mercoledì
coperti 50 interno e 60 esterno
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Ètanto affascinante questo locale 
nell’aspetto e nel decor, quanto la 

cucina si rifà in maniera rigorosa e quasi 
maniacale alla tradizione gastronomica 
della Campania. Ecco allora la sublime pasta 
mista di Gragnano con patate e Provolone 
del Monaco, il prosciutto di Venticano con 
fiordilatte massese e melone, la caprese, 
la parmigiana, le polpette di mamma 
Filomena, i ravioli al profumo di limone, 
le linguine alle vongole veraci, il filetto di 
spigola gratinato agli agrumi, il babà al rum 
con crema e amarene passite dei Colli di San 
Pietro. Bello il vassoio dei formaggi locali, gli 
ortaggi provengono dall’orto di famiglia. La 
carta dei vini lascia basiti, forte di oltre 550 
etichette provenienti praticamente da tutto il 
mondo, persino dall’Armenia.

RELAIS BLU
Massa Lubrense (NA)

tel. +39 081 8789552
www.relaisblu.com

titolare Antonino Acampora
chef Alberto Annarumma
sommelier Giovanni Celentano
chiuso mai
coperti 40
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Davvero strabiliante la veduta che si gode 
dalla terrazza a picco sull’azzurro Tirreno di 

questo ristorante che fa parte di un’elegante 
struttura alberghiera a due passi dalla Baia 
delle Sirene. Se saprete riprendervi dallo 
stordimento per il colpo d’occhio, dopo un 
drink al Gagà Cocktail Bar, potrete anche 
gustare la cucina di impronta prettamente 
mediterranea, leggera e profumata, opera 
dello chef stellato Alberto Annarumma: 
selezione di crudi con aragostella alla 
pizzaiola, calamaro all’inchiostro rosso farcito 
di ricotta, cappellacci di pescatrice con crema 
di zucchine e vongole veraci, linguine con 
melanzana bruciata, tartare di aragostelle, 
basilico e mandorle, misto di pesce e verdure 
con ketchup al San Marzano, maionese allo 
yogurt e salsa di soia ghiacciata. Cantina 
spettacolare, ricca di oltre 900 etichette 
selezionate tra le migliori di Italia, Francia, 
Germania e Spagna. Fantastico anche il 
carrello dei distillati che si accompagna a una 
bella scelta di sigari cubani. La vista su Capri 
poi si ripaga da sé.

http://www.ristorantelostuzzichino.it
http://www.relaisblu.com


402CAMPANIA

PALAZZO 
PETRUCCI 
RISTORANTE

Napoli
tel. +39 081 19176917
www.palazzopetrucci.it

titolare Edoardo Trotta
chef Lino Scarallo
sommelier Sergio Martinelli
chiuso lunedì a pranzo
coperti 40
prezzo medio 90,00/150,00 euro 
(bevande escluse)

Sono le ex-stalle di un palazzo patrizio con 
vista a picco sulla spiaggia di Posillipo il 

palcoscenico su cui si esibisce Lino Scarallo, chef 
stellato Michelin che in un contesto di indicibile 
bellezza reinterpreta a modo proprio i grandi 
classici della cucina napoletana, dai piatti di 
mare al celeberrimo ragù. Sorseggiando un 
signature cocktail potrete decidere se optare 
per i tagliolini di calamaro con vongole veraci e 
crumble di alghe, i paccheri ripieni di ricotta con 
ragù napoletano e ricotta stagionata di pecora, 
i fusilli con crema di zucchine affumicate, fiori 
di zucca e lime, la mescafrancesca con zuppa 
di crostacei, la triglia con pane e rosmarino 
o la stratificazione di pastiera napoletana. 
Una cantina hi-tech a vista custodisce circa 
1.000 etichette rappresentative del panorama 
enologico mondiale. 

GEORGE 
RESTAURANT 
C/O GRAND 
HOTEL PARKER’S

Napoli
tel. +39 081 7612474
www.georgerestaurant.it

titolare Salvatore Avallone
chef Domenico Candela
sommelier Enrico Moschella 
chiuso domenica e lunedì
coperti 25
prezzo medio 140,00/190,00 euro 
(bevande escluse)

Arredato in uno stile eclettico e ispirato 
a sir George Parker, questo ristorante 

rappresenta la proposta gourmet di quello 
che è un vero e proprio monumento 
dell’accoglienza a Napoli, un albergo di lusso 
risalente al 1870 con vista spettacolare sul 
golfo. Ricca di spunti la cucina di Domenico 
Candela, una stella Michelin, che prende le 
mosse dalle materie prime d’eccellenza del 
territorio. Non perdete per nessun motivo 
il “Pomod’Oro”, spaghettone di Gragnano 
IGP, piatto a un tempo semplice e lussuoso. 
Ma non dimenticate nemmeno l’ostrica 
“Pink Lady”, l’agnello Laticauda con ristretto 
di peperone, il risotto con crema al Comté 
24 mesi, morchelle e vino del Giura, i dolci 
formidabili. Il vassoio dei formaggi muove 
alla commozione. La cantina è superba: 135 
etichette, tutte rappresentative dell’Olimpo 
dell’enologia italiana. Ci sono anche la carta 
degli oli e quella delle acque.

http://www.palazzopetrucci.it
http://www.georgerestaurant.it
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IL COMANDANTE 
RESTAURANT

Napoli
tel. +39 081 6041580 
www.romeohotel.it

titolare Romeo Alberghi S.r.l
chef Salvatore Bianco
sommelier Mario Vitiello
chiuso domenica e lunedì
coperti 42 interni e 16 esterni
prezzo medio 86,00 euro (bevande escluse)

Si trova in uno degli alberghi a cinque 
stelle più innovativi d’Italia, situato in un 

palazzo antico rinnovato e “aggiornato” dallo 
studio di Kenzo Tange, questo ristorante 
stellato Michelin fresco di rinnovo degli 
ambienti che dal nono piano dell’hotel 
offre una vista spettacolare sulla baia e 
sul Vesuvio. La cucina di Salvatore Bianco 
prosegue sulla scia di un’esperienza multi-
sensoriale, sintesi perfetta di affascinanti 
rituali gastronomici basati sulle materie 
prime del territorio: uovo a 65°, animelle, 
spaghetti con bottarga, tubetti con la 
genovese, piccola pasticceria stupenda. 
Servizio di prim’ordine e cantina di 
ispirazione marcatamente internazionale.

RISTORANTE 
AMICI MIEI

Napoli
tel. +39 081 7644981
www.ristoranteamicimiei.com

titolare Renato, Dora e Lucia Baldini
chef Lucia Baldini e Renato
chiuso lunedi e domenica sera (invernale)
e tutto agosto
coperti 90
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

È una cucina napoletana, e più in generale 
campana, estremamente curata, con 

particolare attenzione per i primi a base di 
pasta, la protagonista di questo bel ristorante 
dagli arredi classici, che dal 1977 tiene 
banco a due passi dal Teatro Politeama e 
da piazza del Plebiscito. Renato, Lucia e 
Dora Baldini, figli del fondatore Amedeo, 
proseguono nell’opera di valorizzazione 
delle materie prime del territorio. Dopo un 
abbondante antipasto misto non mancherete 
di gustare piatti della casa come cortecce al 
profumo di tartufo locale, spaghettoni con 
salsiccia e provola, paccheri “Amici Miei”, 
racchette alle zucchine. I secondi sono a base 
di carne, con ampia scelta di filetti, steak 
haché, costate e altro. Dolci della tradizione 
partenopea – pastiera, torta caprese – ma 
non solo. Carta dei vini molto regionale con 
qualcosa dalle altre zone d’Italia più vocate.

http://www.romeohotel.it
http://www.ristoranteamicimiei.com
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TRATTORIA 
DA NENNELLA

Napoli
tel. +39 081 414338

titolare Mariano e Ciro
chef Mariano
chiuso domenica
coperti 150
prezzo medio 12,00/15,00 euro 
(bevande escluse)

La Napoli popolare, quella dei vicoli 
e dei rioni, della cucina di “mammà” 

(che è sempre la migliore del mondo) 
e delle grandi risate a tavola, continua 
a vivere in questa trattoria nel cuore 
dei Quartieri Spagnoli e che definire 
folkloristica sarebbe riduttivo. Tra battute 
salaci, balletti improvvisati e sceneggiate 
napoletane potrete assaporare i capisaldi 
della gastronomia locale come vermicelli 
con le cozze e i “lupini” (piccole vongole), 
pasta con patate e Provola, linguine con 
pesto e salsiccia, pasta e ceci al sapore di 
mare, mozzarella impanata, frittura mista, 
friarielli in padella, acciughe fritte. Non 
dovete però assolutamente perdere, se ne 
restano, le polpette al ragù napoletano: 
migliori al mondo non ne esistono. Sorprese 
goliardiche a fine pasto, che fanno parte del 
fascino del locale al pari del cibo. Rapporto 
qualità-prezzo senza rivali.

TERRAZZA 
CALABRITTO

Napoli
tel. +39 081 2405188
www.terrazzacalabritto.it

titolare Politelli e Vitucci 
chiuso domenica sera e lunedì a pranzo
coperti 100
prezzo medio 85,00 euro (bevande escluse)

E legante, luminoso e raffinato questo 
ristorante di impronta contemporanea a 

due passi dal lungomare di Napoli e a metà 
strada fra la riviera di Chiaia e i caratteristici 
vicoli dei Quartieri Spagnoli. Godendo di 
una spettacolare vista sul Golfo, dopo un 
drink al cocktail bar situato al piano inferiore, 
non mancherete di gustare una cucina, 
soprattutto di mare, molto legata al territorio 
con qualche interpretazione. Eccellenti 
i crudi di pesce, fenomenali le linguine 
all’aragosta o alla granseola, scenografica 
la spigola al sale, splendidi i gamberi in 
tempura, legati alla tradizione partenopea i 
dolci. La selezione di vini è ricca di etichette 
DOC, DOCG e IGT, essenzialmente nazionali, 
tutte di ottimo profilo.

http://www.terrazzacalabritto.it
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RISTORANTE 
BRACERIA BIFULCO

Ottaviano (NA)
tel. +39 339 4911795 
www.braceriabifulco.it

ceo & executive chef Luciano Bifulco
direttore Angelo Nudo
chef Antonio Cataldo
maÎtre Fabio Petricelli 
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 100
prezzo medio 85,00 euro (bevande escluse)

Questa non è una semplice braceria, questa 
è “La Braceria”, nel senso che Luciano 

Bifulco, attuale esponente di una dinastia di 
macellai che dal 1947 è al timone di questo 
locale, ha conferito al termine generico un’aura 
di eccellenza e di nobiltà senza trasformarla in 
una moda passeggera ma facendone piuttosto 
un punto di riferimento per i cultori del 
genere. Qui ci sono solo i migliori tagli di carne 
provenienti sia dagli allevamenti di famiglia 
che dalle selezioni internazionali più pregiate, 
con ampia scelta di pezzi “dry aged” e di 
specialità. Assolutamente da provare le costate, 
il cuberoll di Wagyu, gli ziti con la genovese, o, 
ancora, i fusilli al ragù napoletano, la tartara o 
il filetto. Non perdete “come un tonno”, carne 
di manzetta dei Laghi Masuri lavorata in olio 
EVO secondo un’antica ricetta di famiglia.

LEONESSA 
RESTAURANT 

Nola (NA)
tel. +39 081 8269357
www.ellegroup.org

titolare Diego Leonessa
chef Angelo Borrelli
sommelier Morena Apuzzo 
chiuso sabato - domenica
coperti 100
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Curioso e interessante format scaturito 
come espressione di un noto marchio 

di pasta artigianale, ideale per la pausa 
pranzo vista la collocazione nella zona 
dell’Interporto Campano ma anche per 
appuntamenti più durevoli. Il pezzo forte, 
ovviamente, è la pastasciutta, prodotta 
direttamente dalla proprietà e proposta 
in diverse maniere, ma non mancano le 
specialità della tipica friggitoria napoletana 
come pizzette, calzoni, sfizi, parigine e 
montanarine. Tra i piatti della cucina non 
perdete i fusilli alla Nerano, la pasta e 
lenticchie, la salsiccia di maiale e il tonno alla 
griglia con fagiolini in Purgatorio. Chiudete 
con un’ottima millefoglie una tagliata di 
frutta fresca di stagione.

http://www.braceriabifulco.it
http://www.ellegroup.org
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HOSTARIA ANGELI 
E DEMONI

Pozzuoli (NA)
tel. +39 081 0138368
www.hostariaangeliedemoni.it

titolare Silvio Zanotti
chef Silvio Zanotti
sommelier Luca Zanotti
chiuso martedì e domenica sera
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Giovane, intrigante, dall’atmosfera 
esclusiva, questo locale a due passi 

dall’anfiteatro di Nerone, che accoglie i 
suoi clienti in una location catacombale 
nel cuore di Pozzuoli vecchia propone una 
cucina fortemente ispirata alla tradizione di 
territorio. Nella grande sala dai soffitti a volta, 
ultima vestigia di un’antica domus romana 
scavata nella pietra, al lume di candela, 
gusterete le preparazioni dello chef Silvio 
Zanotti, che assieme al fratello Luca, in sala, è 
anche il titolare: crudità di scampi, linguine 
al cartoccio con l’astice, polpo scottato alla 
brace, spaghetti con le cozze e il pesce 
spada, zuppa di vongole e cannellini. Pane, 
pasticceria e dolci sono rigorosamente di 
produzione propria. Cantina ben fornita, con 
bottiglie locali e nazionali. Si raccomanda 
caldamente la prenotazione.

ABRAXAS OSTERIA 
Pozzuoli (NA)

tel. +39 081 8549347
www.abraxasosteria.it 

titolare Ferdinando Salemme
chef Castrese De Fenza
sommelier Daniele Briola
chiuso martedì e domenica sera
coperti 130
prezzo medio 42,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero bellissima questa osteria 
contemporanea situata sulla strada che 

porta al Lago d’Averno e alla grotta della 
Sibilla, nel pieno della zona archeologica 
puteolana e dei Campi Flegrei. In una 
bellissima casa di campagna circondata dal 
verde, tutta pietre di tufo, legni e archi in 
mattoni, gusterete una cucina fortemente 
legata al territorio, realizzata con materie 
prime stagionali e a filiera cortissima. 
Antipasti sontuosi di prodotti locali, friselle 
con pomodori e cozze, linguine con 
provolone, pepe e pancetta, sartù di riso 
con zucca e salsiccia, pollo secondo la ricetta 
di mamma, baccalà fritto con insalata di 
Montoro, scomposta di delizia al limone. 
La scelta enologica è eclettica, spazia dalle 
etichette regionali a bottiglie di produttori 
poco noti.

http://www.hostariaangeliedemoni.it
http://www.abraxasosteria.it
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SUD RISTORANTE
Quarto (NA)

tel. +39 081 0202708
tel. +39 327 0104725
www.sudristorante.it

titolare Marianna Vitale e Pino Esposito
chef Marianna Vitale
sommelier Pino Esposito
chiuso mercoledì
coperti 40
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Giovane, elegante, luminoso, questo 
locale tutto sui toni dei legni chiari 

situato nell’entroterra dei Campi Flegrei 
propone una cucina profondamente 
nostrana delle tradizioni del territorio 
e dell’area mediterranea. I prodotti 
a chilometri zero, resi peculiari dalle 
caratteristiche pedoclimatiche, sono alla 
base dei piatti proposti dalla chef stellata 
Marianna Vitale: spaghetti con anemoni 
di mare, cheesecake di baccalà con ceci 
e profumo di limone, aragosta fritta con 
mozzarella, friarielli e maionese, ceviche 
di cefalo e polpessa, pomodoro in quattro 
consistenze. Il sommelier Pino Esposito 
coordina un’eccellente cantina, dove le 
etichette regionali hanno la stessa dignità di 
grandi cru francesi.

RISTORANTE 
PUNTO NAVE

Pozzuoli (NA)
tel. +39 081 5241845
www.puntonave.family

titolare Daniele e Simone Testa
chef Simone Testa
sommelier Serena Iammarino
chiuso lunedì
coperti 80
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Parla di pescato freschissimo e del 
profumo del mare questo ristorante bello 

ed elegante, nato dalla passione dei fratelli 
Daniele e Simone Testa, il primo in sala con 
la moglie Serena e il secondo in cucina, per 
il prodotto locale, che arriva ogni giorno da 
Pozzuoli, Procida, Ponza e Terracina. Potete 
prendere l’aperitivo all’oyster bar con una 
bella selezione di crudi da degustare, oppure 
sedervi al ristorante vero e proprio: in questo 
caso potranno arrivarvi tartare assortite, 
spaghetti con le vongole veraci, linguine 
al granchio, scampi e gamberoni gratinati, 
cozze di Mont-Saint Michel DOP. Squisite le 
pietanze a base di tonno. Cantina eccellente, 
rigurgitante di oltre 700 etichette che 
attingono al meglio dell’enologia italiana ed 
europea con massiccia presenza di bollicine 
pregiate.

http://www.sudristorante.it
http://www.puntonave.family
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MARKUS
San Paolo Bel Sito (NA)

tel. +39 081 18540847
www.ristorantemarkus.com

titolare Maurizio De Riggi
chef Maurizio De Riggi
sommelier Annalisa Piccolo
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 20
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

In un palazzotto ottocentesco si colloca 
questo ristorante di grande successo, dalla 

cucina di spiccato carattere e personalità 
che valorizza al massimo le materie prime 
del territorio. Protagonista ai fornelli è lo 
chef-patron Maurizio De Riggi, che esprime 
tutta la propria proiezione al futuro in una 
carta a cavallo tra memoria ed evoluzione: 
“Complice mio nonno” (Pomodoro San 
Marzano dell’Agro Sarnese-Nocerino DOP 
ripieno di cremoso alle ostriche e mela 
Annurca su ristretto di basilico sarnese e 
terriccio ai cereali), spaghetto streetfood 
con ristretto di vongole veraci e Greco di 
Tufo al profumo di limone. Una proposta 
per intenditori, certamente non comune, da 
abbinare a una delle 250 etichette nazionali 
e internazionali che riposano in cantina.

DON ALFONSO 
1890

Sant’Agata sui Due Golfi (NA)
tel. +39 081 8780026
www.donalfonso.com

titolare Famiglia Iaccarino
chef Alfonso ed Ernesto Iaccarino
sommelier Maurizio Cerio
chiuso lunedì e martedì
coperti 50
prezzo medio 180,00 euro 
(bevande escluse)

Che cosa ancora non è stato detto o 
scritto di Alfonso Iaccarino, due stelle 

Michelin, stupendo pioniere dell’alta cucina 
e del chilometro zero, e del suo ristorante-
giardino, oggi ampliato in elegante boutique 
hotel, sulle alture di Sant’Agata sui Due 
Golfi? Nel decor dell’antico palazzo risalente 
al XIX secolo la filosofia di Don Alfonso, 
coadiuvato dal figlio Ernesto, membro JRE, 
rimane la medesima: amore per la terra, 
ricerca maniacale delle materie prime, 
legame con le tradizioni mediterranee, 
equilibrio dei sapori. Ogni ortaggio, ogni 
frutto, ogni goccia d’olio, provengono dalla 
tenuta di famiglia a Punta Campanella 
e ne derivano piatti ormai divenuti dei 
grandi classici. La cantina, di epoca pre-
romana e scavata nel tufo, accoglie circa 
1.300 etichette da tutto il mondo più una 
bellissima selezione di formaggi.

http://www.ristorantemarkus.com
http://www.donalfonso.com
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IL BUCO
Sorrento (NA)

tel. +39 081 8782354
www.ilbucoristorante.it

titolare Giuseppe Aversa
chef Giuseppe e Federico Aversa
maÎtre Gaetano Staiano 
sommelier Gaetano Staiano
chiuso mercoledì
coperti 90
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Non vi deluderà mai la cucina dalle 
profonde radici mediterranee che Peppe 

Aversa propone in questo ristorante chic, dai 
soffitti in pietra e dagli arredi colorati, situato 
nella parte vecchia di Sorrento. Le pietanze 
sono solo in apparenza semplici: mozzarella 
di bufala con verdurine, cannolo con tartare 
di pesce azzurro, crudi di mare, tagliolini 
con astice, lime e aneto, pasta mista con 
totanetti croccanti e scarola, interpretazione 
dell’agnello Laticauda, ricciola con polvere 
di capperi, pesto di olive e liquido di 
pomodoro, maiale nero con mela annurca, 
zuppa di pesci di scoglio, cremoso al limone 
con spuma di limoncello, morbido di frolla 
con crema di babà e croccante di sfogliatella. 
Intrigante e inusuale la scelta dei vini, che 
include bottiglie nazionali ed estere.

L’ANTICA 
TRATTORIA 1930

Sorrento (NA)
tel. +39 081 8071082 
www.lanticatrattoria.com

titolare Aldo D’Oria
chef Antonino Maresca e Antonio Spasiano
chiuso mai
coperti 60 interni e 60 esterni
prezzo medio 19,00/90,00 euro 
(bevande escluse)

Èdi grande suggestione questa storica 
trattoria tipica a pochi passi dalla Villa 

Comunale e dalla Terrazza Vittoria, che nella 
bella sala arredata con mobili d’epoca o 
nello stupendo pergolato di limoni propone 
da sempre una solida cucina di territorio 
particolarmente curata nelle presentazioni. 
Non perdetevi i fiori di zucca farciti di 
ricotta su brunoise di prosciutto, gli anelli 
di calamaro dorati con pesto di basilico e 
pistacchi, la melanzana farcita di melanzane 
a funghetti, i paccheri alla puttanesca di 
mare, i tagliolini con gamberi rossi e uova 
di lompo, il rombo con vinaigrette al limone 
e la crema di caffè con caramello salato. Il 
titolare Aldo D’Oria governa con mano salda 
la sala e cura una cantina non banale, ricca di 
30mila bottiglie.

http://www.ilbucoristorante.it
http://www.lanticatrattoria.com
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RISTORANTE 
MUSEO CARUSO

Sorrento (NA)
tel. +39 081 8072193
www.ristorantemuseocaruso.com

titolare Paolo Esposito
chef Giuseppe Persico
sommelier Mario Russo
coperti 70/80
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

"Qui dove il mare luccica, e grida forte 
il vento” cantava l’immortale Enrico 

Caruso, dove qui a Sorrento era letteralmente 
di casa. E i melomani impenitenti non 
potranno non fare tappa in questo ristorante 
di sobria eleganza che il patron Paolo 
Esposito, mosso dalla propria passione, 
ha trasformato in un sacrario dedicato al 
leggendario tenore e alla lirica in generale. 
Anche la cucina, fortemente ancorata alla 
tradizione di territorio, ovviamente canta: 
burratina ripiena di caponatina con alici 
di Cetara, fiori di zucca farciti di ricotta di 
Agerola, linguine con cernia, porcini e 
caprino, riso Carnaroli con crudi del golfo, 
bouquet di crostacei al vapore, petto 
d’anatra con confettura di ciliegie, cannolo 
scomposto. Oltre 1.700 etichette, italiane e 
francesi, attendono l’acuto in cantina. 

RISTORANTE 
REFOOD

Sorrento (NA)
tel. +39 081 8781480
www.refoods.it

titolare Giuseppe Savarese
chef Maurizio Capozzi
sommelier Giuseppe Savarese
chiuso martedì da novembread aprile
coperti 90
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Acchiappa assai questo ristorante 
dall’atmosfera contemporanea, dal bel 

bancone bar che ricorda quelli di certi locali 
newyorkesi, dalla sala ricoperta da vecchie 
volte in mattoni, che propone una cucina 
legata alle materie prime del territorio, 
preferibilmente di origine biologica. Dai 
fornelli dello chef Maurizio Capozzi vi 
arriveranno impepata di cozze del golfo con 
limoni di Sorrento IGP, treccia sorrentina con 
affettati, parmigiana di melanzane, paccheri 
“Refood”, gnocchi alla sorrentina, scialatielli 
ai frutti di mare, Chateaubriand coi suoi 
contorni, calamari alla griglia, coscia d’anatra 
in crosta di pistacchio. La lista dei vini non è 
sterminata ma include ottime etichette un 
po’ da tutta Italia.

http://www.ristorantemuseocaruso.com
http://www.refoods.it
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TORRE DEL 
SARACINO

Vico Equense (NA)
tel. +39 081 8028555
www.torredelsaracino.it

titolare Gennaro Esposito
chef Gennaro Esposito
sommelier Giovanni Piezzo
chiuso domenica sera e lunedì 
martedì a pranzo
coperti 30
prezzo medio 180,00 euro (bevande escluse)

Si trova in un’antica torre d’avvistamento 
a picco sul Golfo di Napoli questo 

ristorante di grande raffinatezza. In un 
ambiente che valorizza le onuste pareti in 
pietra sarete compartecipi della splendida 
cucina stellata di Gennaro Esposito, dove 
il meglio che proviene dal mare si sposa 
a meraviglia con i sapori e i profumi 
d’eccellenza del territorio. Non perdete per 
nulla al mondo la palamita arrosto con zuppa 
di lattuga e clementine, la royale di coniglio 
all’ischitana, la minestra di mischiglio con 
crostacei e pesci di scoglio, i tagliolini alla 
carbonara con tartufo, il calamaro alla brace, 
l’agnello laticauda con pera caramellata, 
il babà con crema pasticcera e fragoline di 
bosco. Cantina molto interessante, che spazia 
tra le varie regioni italiane con un occhio 
anche sulla Francia e sul resto del mondo.

JOSÈ 
RESTAURANT 
C/O TENUTA VILLA 
GUERRA

Torre del Greco (NA)
tel. +39 081 8836298 
www.joserestaurant.it

titolare Josè Guidone
chef Domenico Iavarone
sommelier Daniele Barbato
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Sono il talento e la stella Michelin dello chef 
Domenico Iavarone a rubare la scena in 

questo ristorante di grande raffinatezza, situato 
all’interno di un’elegante tenuta antica nei 
pressi del litorale. La sua cucina è un sapiente 
connubio di tradizione e innovazione, derivante 
da un forte legame con i prodotti della terra 
che il nostro ama reinterpretare in chiave 
contemporanea: raviolo di pesce bianco con 
insalata di rinforzo, capasanta con castagne 
glassate, Porto rosso e caffè, linguine con 
broccoli, tartufo nero e salsa di provola, pasta 
mista con trippe di baccalà e ceci, triglia in 
crosta di patate fritte, spalla di maiale laccata al 
miele con mela annurca, babà con mandorle 
e albicocche pellecchielle. Per chi lo desidera 
c’è anche il grill, con ottime pizze e sontuose 
grigliate di carne. Il maitre Pasquale Marzano 
cura una bella cantina.

http://www.torredelsaracino.it
http://www.joserestaurant.it
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TRATTORIA 
DA GEMMA

Amalfi (SA)
tel. +39 089 871345
www.trattoriadagemma.com

titolare Francesco Sammarco
chef Salvatore Milano
sommelier Alfonso Minutolo
chiuso mercoledì (inverno)
coperti 70
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Da Gemma ad Amalfi, in zona centrale 
vicino al Duomo, su una panoramica 

terrazza si può scoprire una cucina fedele 
ai piatti di mare e alle ricette campane. 
Partendo dalla tradizione, lo chef Salvatore 
Milano reinventa ed elabora i piatti 
storici della tradizione amalfitana. Ottimi 
gli antipasti come le alici marinate e lo 
sformatino di provolone del Duca con 
frisella, salsa al pesto di rucola e pomodoro, 
notevoli i ravioli con ricotta di capra, basilico 
e pomodoro. Da non perdere il fritto misto 
“Bianco e nero” con zucchine e maionese 
alla soia. Buoni e originali i dolci come lo 
sformatino di melanzane al cioccolato con 
gelato di ricotta di bufala.

SENSI 
RESTAURANT

Amalfi (SA)
tel. +39 089 871183
www.sensiamalfi.it

titolare Gft Srl
chef Alessandro Tormolino
chiuso da gennaio a fine marzo e martedi
coperti 30
prezzo medio 50,00/120,00 euro 
(bevande escluse)

I l gusto della tradizione affiancato al 
piacere dell’innovazione, tale è la filosofia 

di cucina di Alessandro Tormolino, giovane 
e talentuoso chef, membro JRE, che di 
questo ristorante elegante e sofisticato, sito 
all’interno di un palazzo patrizio del XVIII 
secolo ora trasformato in hotel di lusso, è 
il nume tutelare. Godendo degli splendidi 
panorami della costiera amalfitana gusterete 
piatti di ricerca che affondano le radici in 
ricette vecchie come il mondo: grigliata 
con ostrica Poquet, salsa bouillabaisse 
e croccante al nero di seppia, risotto con 
scampi affumicati, curcuma, caviale di 
colatura di alici e limone, ricciola con 
scorzonera grigliata, Katsobushi, passion 
fruit e salsa alla senape, mousse alla nocciola 
con caffè, sesamo e shochu. Ricca scelta 
di vini italiani ed esteri, come si conviene 
all’ambiente.

http://www.trattoriadagemma.com
http://www.sensiamalfi.it
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OSTERIA 
ARBUSTICO
C/O ROYAL HOTEL 
PAESTUM

Capaccio Paestum (SA)
tel. +39 0828 851525
www.osteriaarbustico.it

titolare Vito Buccella
chef Cristian Torsiello
sommelier Tomas Torsiello
chiuso mercoledì e giovedì
coperti 50
prezzo medio 85,00/110,00 euro 
(bevande escluse)

In posizione invidiabile sulla costa cilentana e 
a poca distanza dal celebre parco archeologico 

di Paestum, brilla la stella Michelin dello chef 
Cristian Torsiello, che in questo ristorante 
dall’ambientazione contemporanea situato 
in un elegante albergo reinterpreta con 
sapienza le materie prime d’eccellenza del 
territorio cavandone sapori schietti e genuini. 
Ortaggi, carni, latticini, pescato, pasta fresca 
fatta a mano, tutto riflette la filosofia della 
filiera corta: ricciola con pistacchio, agrumi e 
crostino al tartufo, animella con estratto di rapa 
rossa, spaghettino allo zafferano, agnello e 
melanzana sotto cenere, germano ai carboni 
con pera all’aceto, yogurt con caramello e 
lampone. Cantina con oltre 500 etichette 
locali, italiane e internazionali, ben curata dal 
sommelier Tomas Torsiello.

LOCANDA 
SEVERINO

Caggiano (SA)
tel. +39 0975 1963197
www.locandaseverino.it

titolare Giuseppe Brancato
chef Giuseppe Brancato
sommelier Daniel Bianculli
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 17 à la carte e 22 per eventi
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Sprizza fascino storico e suggestione di 
tempi passati questo albergo-ristorante 

di charme ospitato nell’ottocentesco Palazzo 
Cafaro. Tra arredi di puro antiquariato e le 
opere contemporanee di Fausto Lubelli, che 
creano un piacevole contrasto, gusterete 
pietanze di terra e di mare elaborate, 
solo in parte legate a materie prime del 
territorio: tartare di Fassona con crema di 
castagne e cachi, pollo con salsa all’uva e 
noci, tagliatelle con ceci neri di Altamura 
e crudo di gamberi, tubetti con crema di 
cime di rapa, wasabi e bacon, petto d’anatra 
con broccoli e tartufo, baccalà al ketchup 
di peperoni cruschi, dessert alla nocciola. 
Cantina di impronta nazionale, varia e ben 
selezionata.

http://www.osteriaarbustico.it
http://www.locandaseverino.it
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CRÜB
Cava de’ Tirreni (SA)

tel. +39 089 344715
www.crub.it

titolare Francesco Palumbo
chef Gioacchino Attianese
sommelier Salvatore Alfano
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Si scrive Crüb ma si legge crab, ovvero 
granchio, l’insegna di questo ristorante 

elegante, dall’aria giovane e alla moda, 
posizionato nel cuore di Cava dei Tirreni, quasi 
a sottolinearne la vocazione prettamente ittica. 
E di mare puro parla infatti la cucina dello chef 
Gioacchino Attianese, che il patron Francesco 
Palumbo ha posto al timone di una macchina 
polivalente, dove è possibile attardarsi per 
l’aperitivo (i cocktails sono davvero buoni) 
accompagnato da saporiti finger food oppure 
consumare una vera e propria cena a base 
del pescato del giorno. I piatti ruotano a 
seconda della disponibilità, ma non perdetevi 
per nulla al mondo i paccheri all’astice blu, i 
crudi di mare, la tempura, gli spaghetti cacio 
e pepe con crudaiola di gambero. Servizio 
inappuntabile e cantina forte di circa 90 
etichette, provenienti da Italia, Francia e 
Germania, tutte prevalentemente sui toni del 
bianco e con tante bollicine in carta.

RISTORANTE AL 
GELSO D’ORO DA 
NONNA SCEPPA

Capaccio Paestum (SA)
tel. +39 0828 851938

titolare Luigi Fratelli e Raffaele Chiumiento
chef Anna Chiumiento, Francesca 
e Cinzia Sabia
chiuso giovedì
coperti 150
prezzo medio 40,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Profuma di cucina tradizionale questa 
tranquilla locanda caratteristica vicino 

allo scalo di Capaccio e a poca distanza dal 
mare e dai templi greci di Paestum, dove dal 
1969 “nonna Sceppa”, al secolo Giuseppa 
Chiumento, oggi rimpiazzata dai nipoti 
Raffaele e Luigi, propone generose porzioni 
di piatti tipici della cucina casalinga realizzati 
con materie prime a filiera cortissima. Il 
vostro cuore sussulterà mentre assaggerete 
la batteria degli antipasti fritti, la frisella con 
pomodorini e mozzarella di bufala, le zite 
alla cetarese con genovese di tonno, la zuppa 
di fagioli con cuoccio e cozze, gli spaghetti 
alle vongole veraci, le alici fritte con cipolla 
croccante, la parmigiana di melanzane, la 
zuppetta napoletana al rum. Carta dei vini 
enciclopedica, che abbraccia tutta l’Italia più 
qualcosa di estero, soprattutto Champagne.

http://www.crub.it
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HOSTARIA 
BACCOFURORE 

Furore (SA)
tel. +39 089 830360
www.baccofurore.it

titolare Erminia Cuomo
chef Erminia Cuomo
sommelier Domenico Ferraioli
coperti 90
prezzo medio 50,00/60,00 euro 
(bevande escluse)

Novant'anni fa era una semplicissima 
trattoria sospesa sulle rocce di Furore. 

Oggi è un luogo dell'anima, gestito dai 
fratelli Ferraioli e della madre Erminia 
Cuomo, la cui cucina è uno scrigno 
dell'identità furorese. Si mangia in una 
sala ampia ed ariosa, che si affaccia su 
un grazioso terrazzo con vista sull'infinita 
distesa blu della Divina Costiera. Antipasti 
tra tradizione e innovazione, tanto pescato 
fresco, e primi piatti sospesi tra terra e 
mare secondo lo spirito locale della "volpe 
pescatrice": imperdibili i cavatelli con salsa 
di capperi del Fiordo di Furore e le sue 
foglie e i "ferrazzuoli alla Nannarella" cari ad 
Anna Magnani. Il tutto è innaffiato dai vini 
dell'eccellente cantina di famiglia (Marisa 
Cuomo) e da eccezionali elisir e rosoli fatti 
in casa. 

RISTORANTE 
IL PAPAVERO

Eboli (SA)
tel. +39 0828 330689 
www.ristoranteilpapavero.it 

titolare Maurizio Somma
chef Fabio Pesticcio
sommelier Giuseppe Barba
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 25/50
prezzo medio 50,00/55,00 euro 
(bevande escluse)

Èdi una raffinatezza essenziale questo 
bel ristorante stellato situato nel pieno 

centro storico di Eboli, che il patron Maurizio 
Somma ha ricavato da un’elegante villetta 
dotata, in stagione, anche di un fresco 
giardino. La proposta culinaria dello chef 
Fabio Pesticcio si basa essenzialmente su 
ingredienti freschi e di stagione, locali 
ma anche provenienti da terre lontane, 
abilmente assemblati in piatti ricercati: 
gambero rosso con lardo di manzo e 
maggiorana, animella con castagne e mela, 
tortello di manzo con foie gras, fragoline 
ed erba cipollina, spaghettoni con scampi, 
omento e tartufo, baccalà e “accic”, anatra 
con champignon e alloro, variazione di 
cioccolati con olio EVO e rapa rossa. Carta dei 
vini eclettica, che spazia da proposte locali di 
nicchia a celebri bottiglie internazionali.

http://www.baccofurore.it
http://www.ristoranteilpapavero.it
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RISTORANTE ZASS
Positano (SA)

tel. +39 089 875455
www.ilsanpietro.it

titolare Vito Cinque
chef Alois Vanlangenaeker
sommelier Salvatore Marrone
chiuso mai
coperti 100
prezzo medio 95,00 euro (bevande escluse)

Si trova in questo albergo di lusso 
letteralmente scolpito nella roccia sulle 

scogliere di Laurito questo ristorante stellato 
di grande raffinatezza, che propone una 
cucina alla ricerca di purezza e armonia. 
Mosso da grande rispetto per la materia 
prima lo chef Alois Vanlangenaeker 
reinterpreta piatti classici in chiave 
contemporanea, pertanto guatando lo 
spettacoloso panorama mentre suona il 
pianoforte gusterete zuppa di pomodori 
fredda, spaghetti “Positano”, polpo alla 
griglia su crema di zucca, agnello, tartare 
di manzo, frolla di mandorle al cioccolato. 
Il sommelier Salvatore Marrone vi aiuterà a 
scegliere tra una delle 600 etichette italiane 
e internazionali presenti in carta.

CASA DEL 
NONNO 13

Mercato San Severino (SA)
tel. +39 089 894399
www.casadelnonno13.it

titolare Antonio Angrisani
chef Francesco Franzese
sommelier Marco Del Litto
chiuso martedì
coperti 40
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

S i trova nella cantina di un edificio del 
XVIII secolo nella piccola frazione di 

Sant’Eustachio questo ristorante dal tocco 
elegante, con solidi muri e alte volte in tufo, 
dove lo chef Francesco Petito ripropone 
in chiave contemporanea piatti della 
memoria fortemente ancorati alla tradizione 
di territorio. Gusterete tartare di bufala 
con sandwich di friarielli e maionese al 
peperoncino, carciofo bruciato con spuma 
d’aglio, bottoni di genovese con cremoso al 
cacio e pepe, risotto con crudo di gambero 
e la sua essenza, agnello alla griglia col suo 
jus e patate fondenti, rivisitazione della 
coppa del nonno. Bella la scelta di salumi 
e formaggi. In cantina, ma sarebbe meglio 
chiamarla caveau, c’è un vasto assortimento 
di bottiglie nazionali ed estere, originale e 
mai scontato.

http://www.ilsanpietro.it
http://www.casadelnonno13.it
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LA CUCINA 
DEL TRAMONTO 
D’ORO

Praiano (SA)
tel. +39 089 874955
www.tramontodoro.it

titolare Teresa De Luca
chef Ciro D’Urso
sommelier Elisabetta Prudente
chiuso sempre aperto da maggio/ottobre
coperti 60
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Suggestivo il panorama mozzafiato su 
Positano e sui famosi Faraglioni di 

Capri, che preannuncia un altro viaggio, 
quello tra i profumi, i sapori e i colori della 
Costiera Amalfitana, grazie alle squisite 
creazioni dello chef Ciro D’Urso, in grado di 
elaborare i tesori del mare e della terra in 
piatti semplici e raffinati allo stesso tempo. 
Il pescato del giorno, le verdure di stagione, 
la pasta di Gragnano e le frivolezze del 
pasticciere Salvatore Magliulo sono solo 
alcune proposte del menu del Tramonto 
d’Oro, realizzati con ingredienti locali, 
appositamente selezionati per garantire la 
qualità e la massima espressione culinaria 
di ogni ricetta. Ottima la selezione dei vini 
proposti dal maître Pasquale Amendola e 
invitanti dessert per concludere un pasto 
ispirato alla tradizione mediterranea.

RISTORANTE 
BELVEDERE

Ravello (SA)
tel. +39 089 8588890 
www.belmond.com

direttore Alfonso Pacifico
chiuso mai
coperti 70
prezzo medio 100,00 euro (bevande escluse)

Riempie davvero il cuore la vista che dalla 
terrazza di questo ristorante – nomen 

omen – si gode sulla costiera amalfitana e 
sul golfo di Maiori, che probabilmente anche 
Enrico Caruso, il celebre tenore cui è dedicato 
l’albergo di lusso al cui interno si trova, si 
sarebbe fatto sfuggire un Do di petto. Seduti 
ai tavoli elegantemente apparecchiati ci si 
potrà poi pascere di una cucina raffinata, 
fortemente ancorata alla tradizione locale, 
realizzata con materie prime il più possibile a 
filiera corta: tartare di tonno rosso di Cetara, 
parmigiana di melanzane con pomodoro 
San Marzano e fiordilatte di Tramonti, risotto 
con gamberi rossi di Praiano e Limone Costa 
d’Amalfi IGP, linguine bio alla Neranese con 
vongole e caciotta dolce, orata in crosta di sale, 
pezzogna all’acqua pazza, frittura di paranza, 
il celeberrimo “babà Caruso senza pensieri” 
da abbinare a una mostruosa selezione di 
rum invecchiati. La degustazione di formaggi 
campani e italiani vale il viaggio. 

http://www.tramontodoro.it
http://www.belmond.com
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BOTTEGHELLE65
Salerno

tel. +39 089 232992 -  +39 329 9891410
www.botteghelle65.it

titolare Pino Adinolfi
chef Pino Adinolfi
sommelier Pino Adinolfi
chiuso domenica
coperti 40
prezzo medio 20,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero interessante questo locale 
multitasking che unisce l’aspetto 

caratteristico di una storica bottega di salumi 
e gastronomia – datata 1919 – nel centro 
storico della città, a due passi dal Duomo, e 
un format giovane, dinamico, conviviale, che 
guarda con un occhio attento a un pubblico 
di giovani intenditori. Protagonisti assoluti 
sono i salumi e i formaggi, in prevalenza 
campani o del Sud Italia, che vanno a 
comporre fantasiosi taglieri ideali sia per 
l’aperitivo che per il pasto: non perdetevi 
per nulla al mondo l’erborinato di bufala, 
la mortadella al tartufo e il caciocavallo 
dell’emigrante, che all’interno nasconde una 
soppressata. Ma ci sono anche piatti cucinati: 
baccalà con pomodorini, frittate di pasta, 
caccavella caprese di bufala, pizza rustica con 
scarola, polpette al sugo. Chiudete con un 
croccante alla Nocciola di Giffoni IGP o con la 
torta di Nonna Carolina. Bella la selezione di 
birre artigianali e di vini del territorio.

RISTORANTE 
RE MAURÌ

Salerno
tel. +39 089 7633687
www.remauri.it

titolare Maria Marinelli
chef Lorenzo Cuomo
sommelier Giovanni Siani
chiuso martedì e mercoledì a pranzo
coperti 35
prezzo medio 100,00 euro 
(bevande escluse)

È bello e raffinato questo ristorante a picco 
sull’incantevole Costiera Amalfitana e 

accanto a un elegante albergo del quale 
rappresenta la proposta culinaria stellata 
Michelin. Ammirando lo splendido 
panorama provate la cucina moderna 
dello chef Lorenzo Cuomo, che parte da 
prodotti di stagione per tramutarli in 
piatti grandemente pensati. Ecco allora la 
celeberrima minestra di mare “Re Maurì”, 
i fiori di zucca farciti di formaggi di bufala 
e gelato salato ai capperi, l’anatra con 
salsa ai ricci di mare, il babà al rum con 
cremoso biondo. Profumi mediterranei 
da accompagnare a un’etichetta scelta 
dall’enciclopedica carta dei vini, forte di 
oltre 1000 referenze provenienti da tutto il 
mondo.

http://www.botteghelle65.it
http://www.remauri.it
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AI 2 GHIOTTONI
Bari

tel. +39 080 5232240
www.ai2ghiottoni.it

titolare Mario De Napoli
chef Saverio Diana
sommelier Massimo De Napoli
coperti 120
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Da oltre quarant’anni questo ristorante 
gestito con immutato entusiasmo 

dalla famiglia De Napoli è un’autentica 
istituzione nel centro storico di Bari e un 
punto di riferimento, innanzitutto per i 
residenti, per la sua proposta di pesce 
sempre freschissimo. La cucina si basa sul 
pescato proveniente dai migliori mercati ed 
elaborato in maniera semplice e gustosa: 
non perdete il plateau di frutti di mare crudi, 
ma tenete un angolo anche per la chitarrina 
allo scoglio e la tiella di cozze e patate. Se 
non amate il pesce è disponibile anche 
un menu di terra, ispirato alla tradizione 
pugliese e ricco di paste fatte in casa e carni 
pregiate. La carta dei vini è importante e 
conta alcune delle migliori etichette del 
mondo, il servizio è tanto amichevole quanto 
inappuntabile.

RISTORANTE 
BIANCOFIORE

Bari
tel. +39  080 5235446
www.ristorantebiancofiore.it

chef Giacinto Fanelli
sommelier Diego Biancofiore
chiuso mai
coperti 30
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

È particolarmente suggestivo questo 
ristorante elegante e raffinato, situato 

all’interno di un antico edificio dal soffitto 
a volta a botte nel centro storico di Bari 
e specializzato in cucina di mare. Lo chef 
Giacinto Fanelli attinge quotidianamente 
al pescato migliore, rielaborato lo stretto 
indispensabile con un occhio alla tradizione 
di territorio: crudi, ostriche, polpo con 
cardoncelli e cipolla arrosto, spaghetti 
Monograno Felicetti con burro, alici e salsa 
alle cime di rapa, risotto cacio e pepe con 
ricci di mare, calamari ripieni con datterino 
infornato, mousse ai tre cioccolati con cialda 
alle mandorle. Per chi non ama il pesce 
ci sono anche buone proposte di terra. 
Carta dei vini appassionata, di impronta 
cosmopolita, curata con competenza dai 
titolari Diego e Daniela. 

http://www.ai2ghiottoni.it
http://www.ristorantebiancofiore.it
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LA VALLE DI 
PIETRALUNA

Cassano Delle Murge (BA)
tel. +39 080 3466058
www.lavalledipietraluna.it

titolare fratelli Laterza
chef Domenico Soranno
sommelier Giampiero Laterza
coperti 80
prezzo medio 80,00 euro (bevande escluse)

La Valle di Pietraluna si trova in un luogo 
incantato della Puglia, a pochi passi dalla 

Foresta di Mercadante, quel polmone verde 
di Bari immerso nell’incantevole territorio 
delle Murge. Il ristorante è intitolato alla 
pietra candida e opalescente portatrice di 
amore e saggezza e, difatti, questo ristorante 
è un luogo pieno di luce e armonia, in cui 
fermarsi e godere della bellezza della natura 
e della bontà della cucina. Coadiuvato da 
un impeccabile staff di professionisti, lo 
chef offre una cucina gourmet basata sulla 
cura scrupolosa degli ingredienti e la loro 
creativa trasformazione in eccellenti piatti. 
Previste alternative per vegetariani, vegani o 
intolleranti. Il locale è perfetto per celebrare 
matrimoni e altri eventi e può accogliere fino 
a 250 persone.

+39 ITALIAN 
RESTAURANT

Conversano (BA)
tel. +39 331 9047250

titolare Gianni Russo
chef Sante Regina
chiuso domenica a cena e lunedì
coperti 40
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Accogliente e moderno, questo ristorante 
nella provincia barese preannuncia già 

nel nome – il prefisso internazionale dell’Italia 
– una spiccata propensione a spaziare tra le 
diverse tradizioni della cucina nostrana, dalla 
pizza alla pasta. Tutto è curato al meglio, a 
cominciare dalla scelta delle materie prime 
prevalentemente locali. Non perdete per nulla 
al mondo i classici spaghetti all’assassina, con 
pomodoro, aglio e peperoncino piccante, ma 
tenete un posto anche per i crudi di pesce, i 
paccheri allo scoglio, il fritto di mare, i funghi 
cardoncelli arrosto, il cannolo di ricotta. Molto 
buona e ben lievitata anche la pizza. Carta 
dei vini con circa un’ottantina di etichette, in 
gran parte nazionali ma con un’interessante 
presenza di bottiglie francesi.

http://www.lavalledipietraluna.it
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L’ANTICA 
LOCANDA

Noci (BA)
tel. +39 080 4972460

titolare Pasquale Fatalino
chef Pasquale Fatalino
sommelier Francesco Notarnicola
chiuso martedì e domenica sera
coperti 70
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Ha un impatto quasi folkloristico questo 
ristorante dall’aspetto rustico, dai 

solidi muri in pietra a vista e dall’atmosfera 
caratteristica, situato nel pieno centro del 
paese. Ma una volta seduti resterete sorpresi 
dalla complessità dei piatti, tipici della 
tradizione locale, che vi saranno elargiti da 
Pasquale Fatalino, chef-patron ebbro d’amore 
per la propria terra e i suoi sapori. Ecco allora, 
dopo un antipasto che in realtà è un pasto 
completo, orecchiette con ragù di braciole, 
cavatelli “Terra Madre” con capocollo e purea 
di fave, freddo di girello arrosto con funghi 
cardoncelli, braciolone al sugo, dolcetti di 
mandorle. La carta dei vini è d’impronta 
marcatamente territoriale.

PASHÀ 
RISTORANTE

Conversano (BA)
tel. +39 080 4951079
www.ristorantepasha.com

titolare Antonello Magistà
chef Antonio Zaccardi
pastry chef Angelica Giannuzzi
sommelier Riccardo Giliberti
chiuso martedì, mercoledì a pranzo 
e d’inverno anche la domenica sera
coperti 26
prezzo medio 110,00/150,00/170,00 euro
(bevande escluse)

Èuna tradizione contemporanea la cifra 
stilistica di questo ristorante eclettico, 

dall’atmosfera intima, situato all’interno del 
seicentesco Seminario Vescovile. Comodi 
divani in pelle rossa vi accoglieranno 
sorvegliati dalle pregiate bottiglie di vino 
mentre assaporerete la cucina stellata di 
Antonio Zaccardi, basata sulla tradizione 
pugliese ampiamente rivisitata. Ecco allora 
“Saint-Honoré” di fagiolini e datterini su 
fonduta di canestrato, orecchiette fatte a 
mano con ragù bianco di capretto, verdure 
novelle e caprino fuso, cartoccio al forno di 
agnello, patate, lampascioni e cardoncelli. 
Squisiti i dessert – cannolo al limone, fichi 
con le mandorle – della pastry chef Angelica 
Giannuzzi.

http://www.ristorantepasha.com
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RISTORANTE 
AI 2 GHIOTTONI 
A MARE

Polignano a Mare (BA)
tel. +39 080 4241263
www.ai2ghiottoni.it

titolare Marinelli Rosa
chef Telegrafo Donato
sommelier De Napoli Gianni
chiuso lunedì
coperti 120
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

La “succursale” a mare del celebre locale 
che da 40 anni la famiglia De Napoli 

gestisce nel centro di Bari questa oasi di 
pace e di sapori situata a picco sul golfo che 
fu caro a Mimmo Modugno. Gli spazi aperti 
decorati sui toni del bianco, le vaste zone 
relax, persino gli ambienti dedicati ai vostri 
bambini, faranno da sfondo a una cucina 
di mare saporita, senza fronzoli, realizzata 
con la migliore materia prima offerta dal 
mercato: crudità miste, antipasti freddi e 
caldi a volontà, spaghettoni con ricci di mare 
e bottarga, pescato di giornata al forno o 
arrosto, grigliate e fritture. La carta dei vini è 
molto mirata sui bianchi, con una quarantina 
di etichette provenienti da tutta Italia.

L’OSTERIA 
DI CHICHIBIO

Polignano a Mare (BA)
tel. +39 080 4240488 
www.osteriadichichibio.it

titolare Vito Bianchi
chef Mino De Bari
sommelier Giacomo Bianchi
chiuso lunedì
coperti 40 interni e 25 esterni
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Èesclusivamente il pesce pescato di 
giornata il protagonista del menu di 

questo locale dall’impronta chic, dai soffitti 
a volte in pietravista e dalle ampie vetrate 
luminose da cui si vede anche il monumento 
a Domenico Modugno, che qui ebbe i natali. 
La materia prima proviene tutta direttamente 
dalla pescheria di famiglia, ed è proposta 
in preparazioni semplici, che ne preservino 
gli aromi e la fragranza: crudità miste, 
ostriche, parmigiana di pesce, zuppa di 
molluschi col pomodorino locale, spaghetti 
ai ricci di mare, chitarrine al nero di seppia. 
Se avete ancora appetito come secondo 
potete farvi preparare una grossa pezzatura 
al forno o una catalana di crostacei. Cantina 
prevalentemente in bianco, con bella 
presenza di bolle nostrane e di Champagne.

http://www.ai2ghiottoni.it
http://www.osteriadichichibio.it
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SCINUÀ DOVE 
LA CUCINA...

Putignano (BA)
tel. +39 080 4058430

titolare Luigi Pugliese
chef Luigi Pugliese
chiuso domenica e sabato
coperti 35
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Un locale raccolto e sobrio, in cui 
sperimentare un viaggio nella tipica 

gastronomia pugliese all’insegna 
dell’eco-sostenibilità, dal cestino del pane 
fino ai sottopiatti. Un personale accogliente 
e professionale illustra il vasto menu ricco 
di idee originali e la composizione di ogni 
singolo piatto, consigliando anche il giusto 
accostamento enologico. Lo chef patron Luigi 
Pugliese propone piatti tipici rivisitati in 
chiave moderna con ottimi antipasti a base 
di verdure e di legumi, squisiti primi piatti e 
tanti secondi di carne tenerissima della zona. 
Si chiude con i rosoli che vengono serviti con 
gustose mandorle pralinate.

ANGELO SABATELLI 
RISTORANTE

Putignano (BA)
tel. +39 080 4052733
www.angelosabatelliristorante.com

titolare Angelo Sabatelli
chef Angelo Sabatelli
sommelier Daniele Sabatelli
chiuso lunedì, dal martedì al sabato chiuso 
a pranzo
coperti 20/25
prezzo medio 80,00/110,00 euro 
(bevande escluse)

Ottimi piatti regionali, sia di terra sia di 
mare, in una calda atmosfera tipicamente 

pugliese. Accolto all’interno di una masseria 
cinquecentesca, è il fiore all’occhiello della 
città di Putignano, olio, bottarga e crema di 
ricotta, i cavatelli con frutti di mare e cicoria su 
crema di fave, le linguine crema di baccalà, 
pistacchio e sumac. Tra le specialità dei 
secondi, la coda di astice alla brace, il rombo 
al bergamotto, ma anche ottime pietanze 
a base di carne, come il pollo all’arlecchino 
di cacciatora, il piccione arrosto, il cuore di 
costata in crosta di nocciole e tartufo. Tre 
percorsi di degustazione (Classici, Solo Pesce 
ed Emozioni Extraterritoriali) dessert, tra cui il 
tortino di mele sorbetto di mela al calvados, la 
millefoglie al caffè, cioccolato e fava di tonka 
o la pera caramellata e affumicata alla brace, 
con sambuco. 

http://www.angelosabatelliristorante.com
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RISTORANTE 
BACCO

Barletta (BT)
tel. +39 0883 334616
www.ristorantebacco.it

titolare Ruggiero Doronzo
chef Ruggiero Doronzo
sommelier Leonardo Sirena
chiuso lunedì e martedì a pranzo
coperti 35
prezzo medio 60,00/100 euro 
(bevande escluse)

Starete benissimo in questo ristorante 
dall’atmosfera caratteristica, con gli alti soffitti 

a volta in pietra a vista, situato nel centro storico 
di Barletta. Qui a predominare sono le materie 
prime del territorio, dall’olio al pomodoro, 
dal grano alla vite, dalle verdure ai formaggi 
e naturalmente il pesce fresco di giornata. 
Eccellenze baciate dalla natura che lo chef-
patron Ruggiero Doronzo, trasforma in piatti solo 
apparentemente semplici: provate il magnifico 
spaghettino ai ricci di mare, ma lasciatevi 
tentare anche dalla selezione di carpacci 
mediterranei, dalla seppia con peperoni, dalla 
tradizionale tiella, dai paccheri con scorfano e 
alga spirulina, dalla spalla di capretto glassata al 
Moscato di Trani, dalla sfoglia calda con crema 
Chantilly e mele saltate al Calvados. La cantina, 
ottimamente curata dal sommelier Leonardo 
Sirena, ospita 500 etichette selezionate tra le 
migliori italiane ed estere.

OSTERIA VINALIA
Canosa di Puglia (BT)

tel. +39 0883 765726
tel. 333 7175003

titolare Pasquale e Nicola Cignarale
chef Luigi Angione
chiuso lunedì
coperti 35 interni e 15 esterni
prezzo medio 20,00/25,00 euro 
(bevande escluse)

Starete benissimo in questa caratteristica 
osteria dagli arredi vissuti e dai muri in 

pietra a vista che nel pieno centro storico 
di Canosa propone sostanziose porzioni 
di ottima cucina territoriale. Riscoprirete 
gli antichi sapori deliziandovi con una 
ricotta fresca abbinata a saba di mosto 
cotto, coi cavatelli cozze e fagioli, con le 
orecchiette alle cime di zucchine e ricotta 
dura, con gli strascinati di grano arso ai 
pomodorini e rucola, con i troccoli aglio, olio 
e peperoncino con acciughe e limone, con 
le carni sapientemente rosolate alla brace 
del caminetto. Dolci tradizionali e di fattura 
casalinga. I titolari Nicola e Pasquale vi 
aiuteranno volentieri a scegliere una buona 
bottiglia di vino regionale.

http://www.ristorantebacco.it
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OSTERIA 
DEI MASSARI

Montegrosso (BT)
tel. +39 347 9066163

titolare Francesco Zingaro
chef Benedetta Benizio, Angelo Meuli 
e Ilaria Zingaro
sommelier Francesco Zingaro
chiuso martedì
coperti 40 interno e 60 esterno
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Davvero incantevole questa trattoria 
caratteristica situata in una vecchia 

masseria appena fuori dalla frazione di 
Montegrosso, perfettamente ristrutturata 
e riportata al suo splendore originario per 
divenire un elegante resort con piscina. Le 
travi in legno del soffitto, i muri in pietra 
bianca, faranno da cornice a un pasto a base 
di tipicità locali preparate in maniera che più 
filologica non si può: verdure in carpione, 
focacce, torte salate, salumi, formaggi, 
orecchiette, troccoli, carne alla brace con 
contorni di stagione, torta di ricotta. La scelta 
enologica è prettamente regionale, con 
buone bottiglie tra le quali scegliere, incluse 
quelle prodotte dalla casa.

ANTICHI SAPORI
Montegrosso (BT)

tel. +39 0883 569529
www.pietrozito.it

titolare Pietro Zito
chef Pietro Zito
chiuso sabato sera e domenica
coperti 35
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Èin questo posto incredibile, un po’ 
osteria e un po’ bottega, quasi nascosto 

nel piccolo borgo di Montegrosso che 
Pietro Zito, nume tutelare dell’alta cucina 
territoriale pugliese, vi accompagnerà 
in un percorso di sapori e profumi che 
stenterete a dimenticare. Sotto al soffitto di 
legno da cui pendono i lampadari in vimini 
gusterete pietanze a chilometro sottozero, 
che vi faranno capire il vero significato del 
termine “Puglia”: purea di fave bianche con 
cicorietta spontanea e cipolla rossa croccante, 
minestra di farro integrale con ceci bio, 
funghi cardoncelli e borragine, orecchiette 
di grano arso con purea di cicerchie, olive 
dolci alla brace, olio di coratina e ricotta dura, 
strascinati di grassetto con cime di rapa, 
baccalà e acciughe, arrosti di maialino e di 
salsiccia. Le materie prime, ça va sans dire, 
arrivano dall’orto e dalle aziende circostanti. 
Cantina molto local, con belle sorprese di 
nicchia.

http://www.pietrozito.it
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DIAVOLETTO 
EPICUREO

Trani (BT)
tel. +39 347 0812672
www.diavolettoepicureo.it

titolare Michele Elia
chef Michele Elia
chiuso mercoledì
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Adue passi dal Castello e dalla splendida 
Cattedrale romanica di Trani, in 

pieno centro, troverete questo piccolo ed 
elegante ristorante dall’atmosfera familiare, 
caratterizzato da una proposta culinaria 
di impronta marcatamente pugliese, con 
tanto mare e un massiccio uso di prodotti 
tipici del territorio. Due punti di forza che 
lo chef Michele Elia traduce in piatti di forte 
impatto, sempre a cavallo fra tradizione e 
innovazione. Sbocconcellando l’ottimo pane 
fatto in casa in diverse versioni – alle olive, al 
pomodoro, al rosmarino – potrete gustare: 
gamberi gratinati al tarallo con ricotta 
cremosa al limone e mandorle, fagottino 
di funghi cardoncelli con ricottina e crema 
di patate al finocchietto, strascinati piccanti 
con rape, sgombro e sabbia di pane, filetto 
di maialino alla birra artigianale con patate 
e cardoncelli. Molto buoni anche i risotti. 
Chiudete con gli ottimi dolci della casa.  

CASA SGARRA
Trani (BT)

tel. +39 0883 895968
www.casasgarra.it

chef fratelli Sgarra
sommelier Roberto Sgarra
maitre Riccardo Sgarra
chiuso martedì
coperti 40
prezzo medio 75,00 euro (bevande escluse)

La storia di tre fratelli – Felice, Roberto e 
Riccardo Sgarra, rispettivamente chef 

stellato, sommelier e direttore di sala – che 
hanno “messo su casa” assieme dopo varie 
esperienze questo ristorante elegante 
e dinamico, studiato come una dimora 
privata dove il cliente può trovarsi subito 
a proprio agio. La cucina, soprattutto di 
mare, recupera la dimensione “slow” del 
luogo per andare incontro a misurate 
reinterpretazioni: insalata da Amare con 
crostacei crudi, sashimi, lampone e frizzy 
di lime, spaghettone con cicala di mare e 
peperone crusco, ricciola con amarene. Non 
mancano proposte di terra legate al territorio 
come parmigiana con burrata, segreto di 
maialino con cardoncelli e tartufo, quinto 
quarto di vitello in doppia cottura. Carrello 
dei formaggi con miele e cognà encomiabile 
e bella carta enologica che spazia dalle 
etichette autoctone al resto d’Italia.

http://www.diavolettoepicureo.it
http://www.casasgarra.it
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QUINTESSENZA
Trani (BT)

tel. +39 0883 880948 
www.quintessenzaristorante.it

titolare Stefano Di Gennaro
chef Stefano Di Gennaro
sommelier Stefano Di Gennaro
chiuso domenica sera e lunedì tutto il giorno
coperti 35
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Bello in maniera sconvolgente, dal design 
contemporaneo che spicca nel centro 

storico di Trani, dove la famiglia De Gennaro, 
a cominciare da Stefano, chef a una stella 
Michelin e membro JRE, affiancato dai 
fratelli Domenico, direttore di sala, Saverio, 
sommelier, e Alessandro, pastry chef, 
propone una cucina di territorio basata su 
ingredienti scelti a filiera corta e declinata 
in abbinamenti liberi e semplici. Ecco allora 
ricciola marinata con rapa rossa e anguria, 
peperone ripieno alle due carni con capperi 
e basilico, spaghettone tiepido “alla San 
Giuannidde”, rigatoni con trippe di baccalà, 
torcinelli di agnello con gamberi rossi, 
ombrina rossa del Gargano con kiwi e salsa 
verde. Al momento del dolce prediligete la 
“colazione del contadino”: biscotto all’olio 
EVO con gelato di ricotta e salsa alla frutta. 
Bella scelta dei vini, che predilige piccole 
etichette soprattutto da viticoltura biologica 
e biodinamica.

LE LAMPARE 
AL FORTINO

Trani (BT)
tel. +39 0883 480308
www.lelamparealfortino.it

titolare Antonio Del Curatolo
chef Antonio Del Curatolo
sommelier Gaetano Tassiello
chiuso domenica sera e martedì
coperti 80 interni e 80 esterni
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Èindubbiamente la cucina a base di 
pesce il pezzo forte di questo bel 

ristorante luminoso e accogliente ricavato 
in un’antica fortificazione proprio a ridosso 
del porto di Trani. Circondati da arredi di 
design che contrastano piacevolmente con 
l’ambientazione d’epoca, o nella bellissima 
terrazza vista mare, gusterete i piatti 
magistrali dello chef Domenico Di Tondo: 
ostriche, crudi di mare, ricci dell’Adriatico, 
calamaro verace al fumo, spaghettoro 
affumicato con ristretto di calamaro, 
cipollotto stufato e katsuobushi di tonno, 
astice al cuore con chutney di ananas e 
misticanza al Malibù. Per chi non ama il mare 
sono presenti anche eccellenti proposte 
di terra. Oltre a una cantina con oltre 300 
referenze da tutta Italia è presente anche 
una cigar room dove rilassarsi fumando un 
Havana abbinato a un distillato di pregio.

http://www.quintessenzaristorante.it
http://www.lelamparealfortino.it
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OSTERIA 
CASALE FERROVIA

Carovigno (BR)
tel. +39 0831 990025 
www.casaleferrovia.it

titolare Giuseppe Galeone
chef Maria Lanzilotti
sommelier Giuseppe Galeone
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 30
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Aggirandovi per la campagna pugliese 
incapperete in questo locale 

estremamente suggestivo, ospitato in un 
antico casale circondato da ulivi secolari a 
poca distanza dalla stazione ferroviaria (da 
qui il nome). Maria Lanzillotti ai fornelli 
e Giuseppe Galeone in sala vi doneranno 
il piacere di una cucina dai forti influssi 
mediterranei, legata a doppio filo alle 
tradizioni di territorio e realizzata con 
materie prime provenienti dagli artigiani 
locali. Non mancherete di assaggiare 
prosciutto di tacchino su macedonia di frutta 
e verdura e chips di polenta, Carnaroli con 
asparagi, pancetta e scamorza affumicata, 
tagliolini con gamberi, zucchine e zafferano, 
“turcineddi” con mosto cotto e gamberi, 
cipolla bianca farcita di ricotta e capocollo. 
Carta dei vini molto ben compilata. 

RISTORANTE 
CORTEINFIORE 
C/O 
CORTEINFIORE 
LUXURY CHARME 

Trani (BT)
tel. +39 0883 508402
www.corteinfiore.it

titolare Michele Matera
chef Antonio Capogrosso
chiuso lunedì e cena giorni festivi
coperti 75
prezzo medio 50,00 euro 
(bevande escluse)

Respirerete già l’aria salmastra del Tirreno 
dal dehors verandato e addobbato di 

piante di questo ristorante a due passi dal 
porto di Trani, situato in un bed & breakfast 
di lusso all’interno dello storico Palazzo 
Pignatelli. La cucina, naturalmente, si basa 
sui frutti del mare, preparati e interpretati 
in maniera innovativa dallo chef Antonio 
Capogrosso: crudità secondo mercato, polpo 
alla brace con carciofi e pancetta croccante, 
spaghetto Verrigni aglio e olio con cozze e 
ricci di mare, linguine con vongole, triglie 
e bottarga. Proseguite con una grossa 
pezzatura a peso prima di chiudere coi golosi 
dolci di mamma Maria, genitrice del patron 
Michele Matera. 

http://www.casaleferrovia.it
http://www.corteinfiore.it
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OSTERIA 
SANT’ANNA

Cisternino (BR)
tel. +39 080 4447036 
www.osteriasantanna.it

titolare Stefano Calella
chef Stefano Calella
sommelier Giuseppe Calella
chiuso lunedì
coperti 120
prezzo medio 38,00 euro (bevande escluse)

Si respira l’anima della Puglia più 
autentica in questa antica azienda 

vinicola circondata di ulivi secolari situata 
e ora trasformata in ristorante di charme. 
Nella bella sala dai soffitti a volta in pietra 
lo chef Peppino Calella, supportato dai figli 
Stefano e Antonio, vi farà provare una cucina 
di tradizione e di territorio con puntuali 
alleggerimenti. Non perdete per nessuna 
ragione i laganari alla martinese, con 
capocollo, funghi cardoncelli e cacioricotta, 
ma tenete un posto anche le polpette di 
carne. C’è poi una sezione della carta dove 
si combinano sapori locali con suggestioni 
dal resto del mondo: sushi, crispy taco al 
salmone, sashimi, declinati in salsa pugliese. 
Chiusura in dolcezza con i gelati e i dolcetti 
di produzione propria, da innaffiare con uno 
dei formidabili rosoli fatti in casa da mamma 
Franca.

RISTORANTE GIÀ 
SOTTO L’ARCO

Carovigno (BR)
tel. +39 0831 996286
tel. +39 339 3175070
www.giasottolarco.it

titolare Teodosio Buongiorno
chef Teresa Galeone Buongiorno
sommelier Antonella Buongiorno
chiuso lunedì
coperti 30
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Un tempo osteria caratteristica, Già Sotto 
l’Arco è oggi un ristorante stellato, 

accolto all’interno di un palazzo barocco, 
in cui emergono eleganza dell’ambiente, 
raffinatezza del servizio e, soprattutto, 
maestria dello chef. Il salto di qualità è 
avvenuto grazie alla coppia formata da 
Teodosio e Teresa, che hanno scelto di 
proporre una cucina del territorio reinventata 
con creatività. Il menu segue il ritmo delle 
stagioni e la disponibilità delle materie 
prime, proponendo piatti elaborati, conditi 
con l’eccezionale olio di loro produzione e 
innaffiati con il loro ottimo vino.

http://www.osteriasantanna.it
http://www.giasottolarco.it
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RISTORANTE 
CIELO C/O RELAIS 
LA SOMMITÀ 

Ostuni (BR)
tel. +39 0831 305925
www.lasommita.it/ristorante-cielo-ostuni-michelin.html

titolare Gianfranco Mazzoccoli
chef Andrea Cannalire
restaurant manager Giovanni Frusciante
sommelier Mario Tetesi
coperti 30
prezzo medio 90,00 euro (bevande escluse)

Stelle dentro stelle:adagiato lungo la marina 
di Ostuni si trova questo gioiello di cucina 

stellata Michelin. Sotto le antiche volte in pietra 
a vista, tra le ceramiche dipinte a mano, o sotto 
gli ulivi e le piante di agrumi del giardino, i 
piatti dello chef Andrea Cannalire sono viaggi 
sensoriali fra tradizione e sperimentazione, 
che giocano con forme e colori, alternando 
eccellenze locali a sapori dal resto del mondo. 
Oscillando fra terra e mare potrete gustare 
pluma di Pata Negra con Burrata e ricci di mare, 
spaghetti AOP con colatura di alici, calamaretti 
spillo e pane ripassato, fave e cicoria 2.0, pasta 
mista al mare scappato e, al momento del 
dolce, il caffè leccese con pralinato di mandorle. 
Proposta enologica ben piazzata con 600 
ottime etichette da tutto il mondo. Per chi lo 
desidera c’è anche una formula bistrot. 

EVÒ SAPORI 
DI VITE

Ostuni (BR)
tel. +39 392 0302407

titolare Raffaele Mirko Quartulli
chef Raffaele Mirko Quartulli
sommelier Raffaele Mirko Quartulli
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 15,00 euro (bevande escluse)

Evò ha una location altamente suggestiva, 
accolto all’interno di un locale in cui 

saltano all’occhio la pietra, le volte a botte e 
il pavimento di vetro da cui si vede la roccia 
sottostante e si ha la sensazione di stare in 
una grotta. Il menu è un connubio perfetto di 
ricerca e tradizione, di cui l’artefice è lo chef 
e patron Raffaele Mirko Quartulli che sceglie 
materie prime di qualità per i suoi piatti, tra 
cui anche alcune pietanze vegetariane. Il 
locale è celebre anche per gli ottimi drink. 
Nel menu degustazione tanti stuzzichini 
freddi e caldi della tradizione pugliese e, 
tra le specialità del locale, la millefoglie di 
melanzane con pomodorini marinati alla 
soia e stracciatella. Nella carta dei vini tante 
etichette pugliesi.

http://www.lasommita.it/ristorante-cielo-ostuni-michelin.html
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OSTERIA 
DEL PORTO 
SAVELLETRI

Savelletri di Fasano (BR)
tel. +39 080 9950244
www.osteriasavelletri.it

titolare Maria Di Bari
chef Dario Schiavone, Enrico Lapadula 
e Paolo Abbate
sommelier Domenico Rivizzigno
chiuso mai
coperti 80
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Dal mare alla tavola. Freschezza e qualità 
sono alla base della cucina dell’Osteria 

del Porto. Un locale raffinato, con vista 
stupenda sul mare e sul porticciolo della 
Marina di Savelletri, che valorizza una 
cucina marinara in cui trionfa il pescato 
locale, da scegliere direttamente al banco. 
In un’atmosfera raffinata, si degustano 
tante specialità locali come i troccoli alla 
scogliera, la zuppa di pesce e il crudo di 
mare, il tutto presentato in maniera egregia 
e accompagnato da una selezione di vini 
bianchi e rossi della tradizione vinicola 
pugliese e altre etichette italiane. 

MASSERIA 
IL FRANTOIO

Ostuni (BR)
tel. +39 0831 330276 - 332441
www.masseriailfrantoio.it

titolare Armando Balestrazzi
chef Rosalba Ciannamea Balestrazzi
sommelier Lucia Leone
chiuso mai
coperti 60
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Rimarrete incantati alla vista di questa 
tipica masseria pugliese immersa in 

un uliveto secolare che i titolari hanno 
sapientemente restaurato nei minimi 
particolari per trasformarla in un raffinato 
resort. Nelle sale dai soffitti a volta o nel 
lussureggiante giardino con piscina potrete 
gustare una cucina fortemente ancorata 
al territorio, alle sue tradizioni e ai suoi 
prodotti, ottimamente presentata al tavolo 
dal cortese personale. Ecco allora pizzelle 
fritte con pomodoro e ricotta tiepida, pane 
salato con paté di lampascioni, cicorielle 
selvatiche in cesto di Pecorino, nastri 
integrali agli odori dell’orto e germogli di 
pungitopo, agnello in coccio alle erbe amare, 
polpette “granatine” al Primitivo, ricotta 
“stregata”. Non perdete, a fine pasto, gli 
splendidi rosoli fatti in casa. La cantina ospita 
vini attentamente selezionati tra i migliori 
produttori pugliesi.

http://www.osteriasavelletri.it
http://www.masseriailfrantoio.it
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IL CORTILETTO
Lucera (FG)

tel. +39 0881 542554 
www.ristoranteilcortiletto.it

titolare Paolo Giuseppe Laskavj
chef Paolo Giuseppe Laskavj
chiuso domenica sera
coperti 36
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Vi sentirete subito a vostro agio in questo 
bel ristorante dagli alti soffitti a volte 

in pietravista situato a due passi dalla 
cattedrale gotica di Lucera. All’interno o 
in stagione nel fresco dehors vi attenderà 
una cucina colorata e genuina, pregna 
dei profumi della tradizione pugliese e 
mediterranea, connotata da un sapiente uso 
delle verdure e da una ricerca competente 
delle materie prime. Tra le portate, raccontate 
con passione dallo chef-patron Paolo Laskavj, 
non mancano mai gli antipasti del territorio, 
i primi di pasta fresca come orecchiette e 
cavatelli, le zuppe di legumi ed erbe, le carni 
dalle generose cotture alla brace. La carta dei 
vini è prevalentemente local, con una buona 
scelta di bottiglie regionali.

RISTORANTE 
DUE CAMINI C/O 
BORGO EGNAZIA 

Savelletri di Fasano (BR)
tel. +39 080 2255351
www.ristoranteduecamini.it

titolare Aldo Melpignano
chef Domingo Schingaro
sommelier Giuseppe Cupertino
chiuso tutti i giorni a pranzo e martedì 
coperti 40
prezzo medio 160,00 euro 
(bevande escluse)

Èun archetipo freudiano di ciò che 
per un forestiero può significare il 

termine “Puglia” questo resort di lusso 
bello, elegante, tutto sui toni del bianco e 
abbellito con muri in pietra, pavimenti in 
cotto, tessuti grezzi e ceramiche dipinte a 
mano. In questo capolavoro di bellezza i Due 
Camini rappresenta la proposta culinaria 
maggiormente ancorata alla tradizione, di terra 
e di mare, con punte di ricerca rimarchevoli: 
nella bella sala illuminata da curiosi lampadari 
lo chef stellato Domingo Schingaro vi farà 
provare piatti ben costruiti come il riso caccia 
e pesca, i ravioli di pecora in pignatta, i 
cavatelli con ricci di mare, fagioli e pecorino, il 
manzo podolico, i tartufi di mare. La cantina è 
spettacolare, forte di oltre 1000 etichette, ben 
bilanciata tra Italia e Francia e con notevole 
rappresentanza di bottiglie pugliesi. 

http://www.ristoranteilcortiletto.it
http://www.ristoranteduecamini.it
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RISTORANTE LI 
JALANTUUMENE

Monte Sant’Angelo (FG)
tel. +39 0884 565484
www.li-jalantuumene.it

titolare Gegè Mangano e Ninni Totaro
chef Gegè Mangano
sommelier Gegè Mangano
chiuso martedì (inverno)
coperti 18 interni e 12 esterni
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Li Jalantuumene è un piccolo ristorante 
immerso nel Parco Nazionale del Gargano, 

a Monte Sant’Angelo, il paese celebre per 
le chiese-grotte scavate nella roccia e per 
l’omonimo santuario, meta di pellegrini da 
tutto il mondo e patrimonio dell’Unesco dal 
2011. In questo luogo carico di storia, arte 
e fede, lo chef Gegè Mangano propone una 
cucina fatta di gusto tradizione e passione 
basata esclusivamente sulla genuinità dei 
prodotti locali. In menu tante pietanze 
che esaltano il territorio come le ruote 
con germogli di finocchio selvatico con 
pomodorino e crema di ricotta, o la crema 
di stracciatella con funghi carboncelli e 
nocciole tostate. E tra i dessert, il tiramisù 
pugliese con melanzana mignon glassata al 
cioccolato.

LA LOCANDA 
DEL CARRUBO

Mattinata (FG)
tel. +39 0884 550276 
www.lalocandadelcarrubo.it

titolare Giuseppe Ferrantino
chef Giuseppe Ferrantino
sommelier Francesco Colasanto
chiuso mai
coperti 40
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

La Locanda del Carrubo è un esclusivo 
Luxury Hotel 5 stelle, affacciato 

panoramicamente sul magnifico Golfo 
del Gargano. L’incantevole location fa da 
sfondo a questo angolo incontaminato di 
antica bellezza dove i colori e i profumi della 
Puglia sono integri da secoli. Le camere 
di gran lusso con eleganti rifiniture sono 
perfette per un raffinato relax, e grazie 
al servizio impeccabile e all’eleganza dei 
suoi ambienti è anche il luogo ideale per 
ricevimenti. Il ristorante della Locanda offre 
un’ampia proposta di ricette della tradizione 
gastronomica pugliese impreziosite dalla 
creatività dello chef e da una ricca e fornita 
cantina con pregiati vini rossi italiani e oltre 
50 etichette di champagne.

http://www.li-jalantuumene.it
http://www.lalocandadelcarrubo.it


437

PUGLIA

OSTERIA ANTICA 
PIAZZETTA

San Giovanni Rotondo (FG)
tel. +39 0882 451920 
www.anticapiazzetta.it

titolare Michele e Teresa Natale
chef Antonietta Di Maggio
sommelier Michele Natale
chiuso mercoledì
coperti 80
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Alle porte del paese di Padre Pio troverete 
questo ristorante sorprendentemente di 

tono, dall’atmosfera familiare e dal servizio 
informale che contrastano piacevolmente 
con l’austerità degli arredi moderni in legno 
scuro. La proposta culinaria è improntata 
a una tradizione pugliese basata sul ritmo 
delle stagioni e sul reperimento di materie 
prime da filiere sostenibili. Vi saranno 
pertanto elargiti antipasto di salumi con 
Caciocavallo locale, spaghetti con vongole 
e funghi o con gamberi e seppioline, ravioli 
di ricotta al sugo di maiale, troccoli con olive 
nere, salsiccia e pecorino, tagliata di manzo 
cotta impeccabilmente, millefoglie alla 
crema di mandorle. In cantina riposano oltre 
300 etichette da tutta Italia, con un occhio 
di riguardo per le più importanti cantine del 
territorio.

PORTA DI BASSO
Peschici (FG)

tel. +39 0884 355167
www.portadibasso.it

titolare Domenico Cilenti
chef Domenico Cilenti
sommelier Carmen Arcaroli
chiuso martedì (escluso luglio e agosto)
coperti 40
prezzo medio 80,00 euro 
(bevande escluse)

Ospitato sotto le volte in pietra e calce 
di un antico frantoio a 90 metri a 

strapiombo sul mare del quale potrete 
godere una veduta mozzafiato, nel cuore 
della città vecchia, questo ristorante propone 
una cucina stellata di terra e di mare che lo 
chef Domenico Cilenti realizza selezionando 
attentamente le migliori materie prime 
dell’areale garganico. Nel menu un percorso 
che valorizza tutta la biodiversità della 
Puglia: manzo podolico marinato in salsa 
tonnata, cubo all’acquasale, seppia scottata 
con salsa agrodolce e rape, gamberi agli 
agrumi e cicoriella di campo, linguine in 
zuppa di pesce giallo e nero, tubetti ai ricci di 
mare, maialino al Nero di Troia, croccante al 
pistacchio e ricotta con caramello salato. La 
cantina spazia per tutta Italia con un occhio 
attento alle bollicine, in questo caso anche 
francesi.

http://www.anticapiazzetta.it
http://www.portadibasso.it
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RISTORANTE 
AL DRAGONE

Vieste (FG)
tel. +39 0884 701212
www.aldragone.it

titolare Pasquale Troiano
chef Pasquale Troiano
sommelier Rosetta Spalatro
chiuso martedì (estate)
coperti 65
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Passione per i cibi e continua ricerca sono 
le ragioni del successo del ristorante Al 

Dragone, ubicato all’interno delle grotte 
naturali di roccia calcarea di Vieste, in una 
location altamente suggestiva e ricca di 
mistero, che già trasporta i clienti in una 
dimensione magica d’altri tempi. Il nome 
del ristorante d’altronde richiama altre storie 
leggendarie come il drago sconfitto da San 
Giorgio e il corsaro turco Dragut. Dal 1989 
Pasquale Troiano, appassionato della buona 
ristorazione, propone pietanze che esaltano 
magistralmente la nobile semplicità della 
cucina del Gargano con piatti eccellenti a 
base di ottimo pesce, tanta cura dei dettagli e 
vasta scelta di vini.

IL CAPRICCIO
Vieste (FG)

tel. +39 0884 707899 
www.ilcapricciodivieste.it

titolare Leonardo Vescera
chef Leonardo Vescera
sommelier Roberto 
chiuso lunedì, sempre aperto (aprile/ottobre)
coperti 40 interni e 30 esterni
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Di fronte al porticciolo turistico incapperete 
in questo ristorante dall’aspetto classico, 

dotato di grande e luminosa vetrata da cui 
ammirare il bel panorama. Qui ha la sua “tana” 
Leonardo Vescera, chef-patron col pallino del 
pesce appena pescato che ha fortemente 
voluto questo locale intimamente “suo”, dove 
poter proporre la sua idea di cucina, i suoi 
vini del cuore, le sue invenzioni istintive. Cosa 
ordinare? Magari le alici arraganate, il risotto al 
Capriccio con ricci di mare e hummus, i paccheri 
di Gragnano con aragosta e pomodorini, il 
tradizionale riso con patate e cozze, la ventresca 
di tonno rosso laccato al mosto cotto di carrube, 
la spigola alla viestana in foglia di limone, le 
ostie ripiene di mandorle e ricotta di capra con 
riduzione di Aglianico. C’è anche un menu 
da sushi bar, con maki e nigiri dall’aspetto 
nipponico ma assolutamente pugliesi negli 
ingredienti. La carta dei vini e dei distillati è ricca 
di spunti e proposte interessanti, dalle etichette 
locali di nicchia agli Champagne più leggendari.

http://www.aldragone.it
http://www.ilcapricciodivieste.it
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LE QUATTRO 
SPEZIERIE 
GOURMET 
RESTAURANT & 
ROOF GARDEN

Lecce
tel. +39 0832 246311
www.risorgimentoresort.it

titolare Alessandro Cisternino
chef Alessandro Cisternino
sommelier Vincenzo Lippolis
chiuso mai
coperti 50 interni e 40 esterni
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Si trova all’interno di un albergo di lusso, 
ricavato da uno storico palazzo del XV 

secolo in pieno centro, elegante e di tono, dalla 
proposta culinaria ricercata e dal bellissimo 
roof garden con vista sui tetti della città. Lo 
chef Alessandro Cisternino vi elargirà una 
cucina di impronta marcatamente territoriale 
ma reinterpretata secondo i canoni della 
contemporaneità e delle nuove tecniche di 
cottura. Gusterete battuto di Podolica e capperi 
con marmellata di pomodorino ciliegino, 
spaghettoni con bottarga di tonno, vongole 
veraci, lime e menta, pacchero croccante con 
ragù di cinghiale e fonduta di caciocavallo, 
polpo CBT al pepe rosa con cicoria selvatica, 
marquise al cioccolato fondente con namelaka 
allo zafferano. Scelta enologica con un occhio di 
riguardo per le produzioni locali.

HOSTARIA ARETÉ 
Cavallino (LE)

tel. +39 337 826761
www.hostariarete.it

titolare Mirko Elia
chef Miro Perrone
chiuso periodo invernale lunedì, 
periodo estivo sempre aperto
coperti estate 170 e inverno 140
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

È la cucina di territorio la cifra stilistica di 
questo ristorante dall’atmosfera rustica, 

con una bella sala dai soffitti a volta e in 
stagione un piacevole dehors, situato in 
un’ex-casa padronale del XIX secolo. Materie 
prime eccellenti e a filiera cortissima 
vanno a comporre piatti fortemente legati 
alla tradizione come polpette di cavallo, 
panzerotti di patate, pittule, burrata con 
capocollo di Martinafranca, tubetti con cozze 
e fagioli, ciceri e tria, orecchiette di grano 
arso alla leccese, ravioli di ricotta marzotica 
con tartufo. Come secondo potete scegliere 
le carni ben arrostite sulle braci del camino, 
incluse specialità locali come le bombette e i 
torcinelli, oppure i salumi e i formaggi locali. 
Validissime anche le pizze. Molto concentrata 
sulle bottiglie regionali la ben fornita carta 
dei vini, che fra le 130 etichette include 
anche alcune eccellenze dell’enologia 
nazionale.

http://www.risorgimentoresort.it
http://www.hostariarete.it
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LALTROBAFFO
Otranto (LE)

tel. +39 0836 801636 
www.laltrobaffo.com

titolare Cristina Conte
chef Cristina Conte
sommelier Alessandro Panigada
chiuso lunedì, estate sempre aperto
coperti 30 interni e 80 esterni
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Incastonato in un suggestivo scorcio 
del centro di Otranto, Laltrobaffo è il 

ristorante dello chef Cristina Conte, il locale 
in cui tradizione e innovazione vanno 
perfettamente a braccetto, per interpretare 
in modo nuovo le ricette locali secondo le 
stagioni e nel rispetto della valorizzazione 
delle materie prime salentine. Il menu è 
un trionfo del territorio con le orecchiette 
in crema di cime di rapa, alici, burrata 
e panfritto ai pinoli, con le fettucce con 
ricciola, pesto rosso e pomodori secchi, i 
tubettini in zuppa di cozze e aria di ricotta 
forte. E tra i secondi, spicca la spigola 
con ripieno di scampi, il baccalà confit 
pomodoro e capocollo e l’aragosta locale. 
Si chiude con raffinatissimi dessert, come il 
biancomangiare alle mandorle e fragole, il 
morbido di mostacciolo e caffè o il gelato di 
ricotta camomilla e crumble di cioccolato.

PRIMO 
RESTAURANT 
IN LECCE

Lecce
tel. +39 0832 243802
www.primorestaurant.it

titolare Silvia Antonazzo e Marco Borelli
chef Solaika Marrocco
sommelier Silvia Antonazzo
chiuso martedì
coperti 16
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Sarete profondamente colpiti 
dall’eleganza raffinata ed essenziale di 

questo bel ristorante di alta cucina situato 
nel pieno del centro storico, a due passi dal 
castello di Carlo V. Ai fornelli la giovane e 
talentuosa Solaika Marrocco, stella Michelin, 
valorizza in piatti di grande scuola le materie 
prime del territorio, rivisitando antiche 
ricette in chiave odierna: parmigiana di 
melanzane con pomodoro e besciamella al 
grano arso, raviolo di scapece gallipolina con 
alici, beurre blanc e zafferano, tagliatelle con 
polpo alla pignatta, torcinelli glassati alla 
birra con marmellata di cipolla all’arancia, 
critimi in tempura e infuso di luppolo, 
baccalà con sedano e cavolfiore, gelato 
ai mostaccioli e cedro. Carta dei vini di 
impronta internazionale, dove non manca 
proprio nulla.

http://www.laltrobaffo.com
http://www.primorestaurant.it
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RISTORANTE 
ART NOUVEAU

Santa Maria al Bagno (LE)
tel. +39 0833 573671
www.ristoranteartnouveau.com

titolare Jusef Ezzat
chef Demis Pastore
sommelier Luigi Miccoli
chiuso lunedì (inverno)
coperti 70
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante Art Nouveau è un mix 
di bellezza e qualità. La location è 

estremamente raffinata, situato com’è in una 
villa del primi del Novecento a Santa Maria 
del Bagno, lungo la costa occidentale del 
Salento. La cucina è frutto di un’arte culinaria 
eccellente che offre solo specialità di mare, 
sapientemente preparate dallo chef. In 
menu, tante crudità di pesce in una carrellata 
di antipasti, i fasolari, le cozze bianche e 
nere, le noci e le ostriche. Tanto ottimo pesce 
tra i secondi ed eccellente vino servito con 
grande professionalità.

LA PIAZZA
Poggiardo (LE)

tel. +39 0836 901925

titolare Stefano e Klejda Nuzzo
chef Stefano Nuzzo
sommelier Klejda Nuzzo
chiuso lunedì (inverno)
coperti 35 interni e 50 esterni
prezzo medio 38,00 euro (bevande escluse)

Riservatezza, atmosfera romantica e cibo di 
qualità si ritrovano al ristorante La Piazza 

di Poggiardo, un localino con un bel giardino 
da sfruttare in estate e un camino di grande 
atmosfera per le serate invernali. Lo chef 
e patron Stefano Nuzzo e la moglie Klejda 
gestiscono il locale con estrema passione 
e onestà, garantendo sempre squisite 
pietanze d’autore, derivate dalla tradizione 
pugliese. In menu spiccano gli antipasti con 
crudo di mare freschissimo con frutta mista 
in insalata, i fiori di zucca ripieni di ricotta, 
i tubettini al sugo di polipo, gli gnocchetti 
di patate con verdure e scaglie di pecorino. 
Tra i secondi vanno ricordate le ottime 
schiacciate di baccalà, gli hamburger di 
pesce e l’intramontabile frittura di pesce. Con 
la musica jazz di sottofondo, si conclude con 
tanti dolci ricercati e la grappa barricata.

http://www.ristoranteartnouveau.com
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RISTORANTE 
ENOTECA LA 
CUCCAGNA GIRO 
DI VITE

Crispiano (TA)
tel. +39 099 616087
www.lacuccagnagirodivite.com

titolare Paola Ortesta
chef Paola Ortesta
sommelier Rosa Marsella
chiuso martedì
coperti 60
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

ACrispiano, il paese delle 100 masserie, 
il ristorante La Cuccagna è gestito dalla 

famiglia Marsella con grande passione e 
competenza. In origine era una macelleria 
con fornello che univa alla vendita delle carni 
anche la loro cottura sul posto, ma oggi è 
divenuto una pietra miliare nella storia di 
Crispiano, segnalato dalle migliori guide 
del settore. Qui si gustano i piatti tipici della 
tradizione culinaria pugliese e mediterranea, 
con tante ricette a base di carni scelte, 
cucinate alla brace e alla griglia per gustarle 
al top del loro gusto. Ai piatti del ricco menu 
si affianca una cantina con oltre 500 etichette 
di vini, nazionali e internazionali. 

DA FABIO 
RISTORANTINO

Zollino (LE)
tel. +39 333 2042168
www.ristorantedafabio.it

titolare Fabio Fanciullo
chef Giulia Santo
chiuso lunedì e martedì
coperti 100
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Il Ristorantino da Fabio, all’interno 
dell’antico frantoio del castello 

settecentesco di Zollino, è arredato in 
maniera semplice e retrò, con un’atmosfera 
calda e accogliente che fa da sfondo ad una 
vera e propria perla della cucina pugliese. 
Si mangia nelle antiche sale in cui si 
notano ancora gli “angiulini”, le vasche in 
pietra utilizzate un tempo per la raccolta 
dell’olio. Da segnalare il risotto con cime di 
rapa e taleggio, gli gnocchetti di patate e 
mentuccia con polpa di pesce e pomodorini, 
i calamari ripieni con ripieni in agrodolce, gli 
spaghetti cacio pepe e battuto di gamberi o 
le tagliatelle ai pioppini su crema di zucca. 
Tanta ospitalità e cordialità nell’accoglienza 
del ristoratore e del personale.

http://www.lacuccagnagirodivite.com
http://www.ristorantedafabio.it
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IL PIZZICAGNOLO
Grottaglie (TA)

tel. +39 099 5611520

titolare Antonio Turrisi
chef Antonio Turrisi
chiuso mercoledì
coperti 20/30
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Apochi chilometri da Otranto, nel 
piccolo borgo di Grottaglie c’è un’oasi 

gastronomica chiamata Il Pizzicagnolo in cui 
mangiare e acquistare  prodotti di eccellenza. 
In una zona tranquilla del paese, un locale 
accogliente, curato nei mini particolari, con 
una grande esposizione di vini di qualità. I 
piatti sono ricercati e di buona qualità come 
le verdure in giardiniera, i tortelli di giuncata, 
le verdure in tempura, il risotto al primitivo 
mantecato con caciocavallo, gli spaghettoni 
alla polpa di riccio, le orecchiette alle cime 
di rapa, acciughe e bottarga. Tanti secondi 
di carne e di pesce. Ottimi i dolci, tra cui il 
semifreddo al cioccolato bianco e pistacchio.

RISTORANTE 
FOUR SEASONS

Martina Franca (TA)
tel. +39 080 4301599
www.fourseasonsristorante.it

titolare Cosimo Guarino
chef Cosimo Guarino
sommelier Martino Palazzo
chiuso mercoledì
coperti 40
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

In un perfetto connubio tra gusto e charme, 
il ristorante Four Seasons a San Giorgio 

Ionico è il posto ideale per colazioni di 
lavoro, cene romantiche e speciali ricorrenze. 
Stile, eleganza e qualità della proposta 
gastronomica sono le cifre stilistiche 
scelte dal patron chef Cosimo Guarino per 
rappresentare il suo ristorante, in cui trionfa 
la cucina del territorio con la rivisitazione di 
alcuni piatti tipici. Tra le specialità da non 
perdere tante sciccherie d’autunno come 
i funghi porcini, i carboncelli, gli ovuli, il 
tartufo bianco d’Alba e i salumi pregiati. 
La carta dei vini garantisce un’ampia scelta 
di rossi, bianchi, rosati e, soprattutto, rossi 
pugliesi e tanti distillati.

http://www.fourseasonsristorante.it
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TRATTORIA 
NUGENT DA 
MARIO E GIGIA

Irsina (MT)
tel. +39 0835 628180
tel. +39 328 7765591
tel. +39 338 3741780

titolare Mario e Maria Luigia
chef Mario Tarantino
chiuso martedì
coperti 65
prezzo medio 25,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

Nel piccolo paese di Irsina, dove si gode 
un panorama mozzafiato dal belvedere 

della piazza, alla Trattoria Nugent da Mario 
e Gigia Demuro è difficile trovare posto. 
Meglio prenotare per tempo. La cucina 
propone i sapori decisi della cucina tipica 
lucana condita con peperoni secchi, olio 
piccante di ottima qualità, crostini, salumi 
e latticini del posto, vino della casa e dolci 
fatti in casa. L’arredo caratteristico e originale, 
con mobili e oggetti d’epoca oltre ad attrezzi 
e utensili utilizzati un tempo, fanno della 
trattoria anche un piccolo museo della civiltà 
contadina. Atmosfera d’altri tempi per una 
sosta enogastronomica di qualità.

L’ABBONDANZA 
LUCANA

Matera
tel. +39 0835 334574
tel. +39 348 8984528 

titolare Francesco Abbondanza
chef Francesco Abbondanza
sommelier Francesco Abbondanza
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 40
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Il locale della famiglia Abbondanza si 
trova in zona Sassi e propone una cucina 

tradizionale, a base di prodotti stagionali 
e di qualità.  In più il tutto è servito con 
tanta generosità nelle porzioni. Tra i piatti 
imperdibili ci sono i peperoni cruschi, il 
soufflé di asparagi, la pasta fresca ai funghi 
o strascinati al pomodorino con mollica 
di pane, il filetto di podolica alla griglia, il 
cinghiale stufato, il coniglio o la faraona in 
umido. Molto suggestivo anche l’ambiente, 
sia all’interno con una serie di grotte sia 
all’aperto. Fermarsi in questa trattoria, 
dall’atmosfera familiare, rappresenta un 
viaggio nella gastronomia lucana.
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OSTERIA PICO
Matera

tel. +39 0835 240424
www.osteriapico.it

titolare Antonio Pica
chef Enza Leone
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 55
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Interamente scavato nel tufo e strutturato 
su tre livelli, l’Osteria Pico è il locale di Enza 

Leone, che lo gestisce col marito con grande 
professionalità. Fate un assaggio delle 
polpettine con salsa all’aglio e peperoncino, 
proseguite con i ravioli con caciocavallo e 
capocollo al purè di fave fresche e peperone 
crusco; poi le carni potranno essere una 
tagliata di capocollo di maiale con funghi 
cardoncelli o un filetto di maialino con cicoria 
croccante e granella di limone. Per chiudere 
in bellezza, spuma di ricotta con amaretto 
e frutta fresca, rosolio di alloro e dolcetti 
di mandorle preparati dalla signora Enza. 
Luogo caldo e accogliente, servizio attento e 
preparato.

LA LOCANDA 
DELL’ABATE

Montescaglioso (MT)
tel. +39 350 0906730 

titolare Giuseppe Pietromatera
chef Giuseppe Pietromatera
sommelier Dorangela Locantore
chiuso lunedì
coperti 24 interni e 20 esterni
prezzo medio 35,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Resterete sorpresi dalla proposta culinaria 
di questo locale dall’aspetto onusto, 

caratterizzato da da alti soffitti a volta e da 
pareti in pietra a vista, situato nel cuore di un 
antico borgo collinare: qui in un’atmosfera 
intima gusterete una cucina di pesce solida 
e ben confezionata con le materie prime 
migliori dallo chef Giuseppe Pietromatera. 
Niente menu: la carta varia sulla base del 
pescato del giorno e nulla più. Ecco quindi 
che vi potranno arrivare, a seconda della 
generosità del mare, tortino di calamari su 
crema di caprese, ravioli di gamberi e yogurt 
su crema di zucchine con polvere di nero di 
seppia, linguine con alici e limone, tagliata di 
tonno rosso e fritturina di mare. Chiudete in 
bellezza con il dolce di produzione propria. Da 
segnalare la cortesia e la discrezione di tutto il 
personale di sala. 

http://www.osteriapico.it
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RISTORANTE 
DON MATTEO

San Mauro Forte (MT)
tel. +39 339 7641931
www.donmatteoristorante.com

titolare Donato Malacarne
chef Donato Malacarne
sommelier Suzana Hanganu
chiuso mercoledì
coperti 42
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Qui si propone una cucina che si ispira 
al gusto degli chef Donato e Matteo 

Malacarne, che servono solo i prodotti del 
territorio della Basilicata e della montagna 
materana. D’estate si può godere di un 
piacevolissimo roof garden con vista sulla 
città, che apre il cuore. Tra le specialità 
proposte sono piatti sia a base di carne sia 
di pesce, sempre accompagnati da verdure 
tipiche di queste terre, molto curati anche 
nella mise en place. La carta dei vini è 
corposa, tante etichette regionali e qualche 
incursione dalle vicine regioni. 

LA MANGIATOIA
Rotondella (MT)

tel. +39 0835 504440 - 504137
www.lamangiatoia.net

titolare Fabiano Cosima
chef Fabiano Cosima
chiuso mai
coperti 90
prezzo medio 20,00/25,00 euro 
(bevande escluse)

Chi viene a Rotondella deve assaggiare i 
pastizz’, ovvero i calzoni tipici ripieni di 

carne tagliata a punta di coltello. Li si può 
trovare in questa storica osteria-pizzeria, 
attiva dal 1965, che mette in tavola le 
prelibatezze lucane: ci sono anche i falagon’, 
versione vegetariana dei calzoni, fatti con 
patate, peperoni e cipolla oppure verdure 
tipo biete o spinaci. Oltre a questi piatti, 
troverete anche formaggi e salumi locali, 
accompagnati dall’araba - la pagnotta 
della casa cotta al momento. L’ambiente è 
semplice e gioviale, un posto adatto per 
comitive di amici o per famiglie che hanno 
deciso di recarsi a Rotondella, per godere del 
magnifico panorama che si vede da questo 
paese - terrazza.

http://www.donmatteoristorante.com
http://www.lamangiatoia.net
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RISTORANTE 
PALAZZO GALA

Acerenza (PZ)
tel. +39 0971 741616
www.palazzogala.com

titolare Nicola Stefanile
chef Viola Patrizia (Membro Fic)
sommelier Nicola Stefanile
chiuso lunedì
coperti 68
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Meta informale per una pausa a pranzo, 
il ristorante Palazzo Gala, situato nei 

pressi di Porta San Caio, diventa invece 
una location intima e romantica di sera. Il 
menu è molto ampio e annovera antipasti 
sia di mare che di terra, così come i primi 
piatti e i secondi; ogni portata può essere 
accompagnata da un buon calice di vino da 
scegliere tra le numerose etichette regionali 
e provenienti da altre regioni italiane. Il 
ristorante è anche pizzeria per una cena più 
informale con amici all’insegna di una buona 
pizza; mentre c’è a disposizione anche una 
sala grande con vista sul terrazzo che può 
accogliere ricevimenti più numerosi.

RELAIS PALAZZO 
DEI POETI

Tursi (MT)
tel. +39 0835 532631
www.palazzodeipoeti.it

titolare Paolo Popia
chef Irene Bruno
sommelier Paolo Popia
chiuso lunedì (tranne agosto)
coperti 150
prezzo medio 30,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

L’antico Palazzo Canonico, edificato ai 
piedi del castello, è ora di proprietà 

della famiglia Popia che lo ha trasformato 
in Palazzo dei Poeti, struttura ricettiva di 
charme in pietra e legno. La cucina proposta 
nella zona adibita a ristorante si fonda 
sulla qualità dei prodotti a chilometro zero, 
reinterpretati in chiave moderna dall’abilità 
dello chef, sempre pronto in sala a illustrare 
il menu. In questo locale c’è anche un’ampia 
proposta di cibi senza glutine per celiaci. 
Tutt’attorno un magico paesaggio dalle 
atmosfere antiche, la Rabatana, un insieme 
di viuzze dove passeggiare prima o dopo una 
sosta a Palazzo dei Poeti.

http://www.palazzogala.com
http://www.palazzodeipoeti.it
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BAR RISTORANTE 
DA GIOVANNI

Lauria (PZ)
tel. +39 0973 821003 - 821483

titolare Domenica Schettini
chef Domenica Schettini
chiuso mai
coperti 100
prezzo medio 18,00/22,00 euro 
(bevande escluse)

Il ristorante, molto conosciuto in zona, offre 
una cordialità veramente unica prima 

ancora delle ricche e gustose pietanze che 
porta in tavola. Da Giovanni è il locale dove, 
appena si entra, pare di essere in famiglia 
grazie all’impegno e alla cortesia di tutto lo 
staff. Tra i piatti da provare ci sono gli ottimi 
fusilli con la mollica di pane e i peperoni 
secchi sbriciolati più una ricca spolverata 
di pecorino o cacioricotta; per secondo, il 
caciocavallo arrostito alla brace e servito su 
letto di patate fritte, che si può guarnire a 
scelta con miele o aceto balsamico. Mirabile, 
per chiudere in bellezza, la torta rocher con 
nocciole e un Nocino a fine serata.

AGRITURISMO 
VALSIRINO

Lagonegro (PZ)
tel. +39 0973 41565
www.valsirino.it

titolare Lucia Verbicaro
chef Lucia Verbicaro
chiuso martedì
coperti 70
prezzo medio 20,00 euro (bevande escluse)

L’Agriturismo Valsirino si trova nel cuore 
della Lucania in quella che è conosciuta 

come “valle delle rose selvatiche”. I titolari, 
forti di una lunga esperienza nel settore 
agricolo e dell’allevamento, propongono ai 
loro ospiti antiche ricette lucane, genuine 
e di qualità. Ci sono in menu i salumi di 
cinghiale, la ricotta fresca, la pasta fatta 
a mano, carni alla brace e una varietà di 
verdure dell’orto di proprietà, per una 
piacevolissima sosta gastronomica. Partendo 
dall’agriturismo, si possono fare lunghe 
passeggiate a piedi o a cavallo e salire sul 
Monte Papa, da cui vedere, nelle giornate 
più limpide, tutta la costa ionica.

http://www.valsirino.it
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VILLA CHETA ELITE
Maratea (PZ)

tel. +39 0973 878134
www.villacheta.it

titolare Stefania Aquadro
chef Giuseppe Dileva
sommelier Angelina Sorice
coperti 60
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

L’Hotel Maratea Villa Cheta è un luogo 
unico per l’eleganza e l’atmosfera, 

caratteristiche della dimora privata, un 
rifugio intimo e raffinato dove concedersi 
indimenticabili momenti di relax. Si 
aggiunge una proposta gastronomica del 
ristorante che sa esaudire ogni palato: 
pesce freschissimo, paste fatte in casa, 
selezionati tagli di carne, dolci dai profumi 
inebrianti. Terra e mare si fondono e il gusto 
trionfa. Un’attenzione particolare è dedicata 
al benessere dell’ospite: per questo, si 
propongono menu vegetariani, vegani e 
senza glutine su richiesta. Ottima location 
anche per un aperitivo al tramonto con 
vista a strapiombo sul mare o sulla piscina 
naturale.

ANTICA CANTINA 
FORENTUM

Lavello (PZ)
tel. +39 339 2058044
www.forentum.it

titolare Maria Lucia Vizzano
chef Maria Lucia Vizzano e Savino Di Noia
sommelier Lorena Oliviero
chiuso venerdì
coperti 60
prezzo medio 27,00 euro (bevande escluse)

In piazza Plebiscito, cuore del centro storico 
della cittadina di Lavello, a due passi 

dal Palazzo Comunale e dalla Cattedrale 
di San Mauro, troverete l’Antica Cantina 
Forentum, che è anche Guest House. Qui 
Savino Di Noia, dopo le cucine di Marchesi 
e Cannavacciuolo, è tornato in paese e 
ha creato il suo spazio nello storico bar 
di famiglia. Il successo del locale si basa 
su un’attenzione costante al territorio, 
sui prodotti presidi di Slow Food e sulle 
straordinarie abilità di ciascun componente. 
Tra i piatti da non perdere: ravioli al ragù 
di braciola, la parmigiana, alici ripiene, il 
baccalà, la maccheronara con salsiccia e 
zucca.

http://www.villacheta.it
http://www.forentum.it
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AGRITURISMO 
LA DIMORA DEI 
CAVALIERI

Vaglio Basilicata (PZ)
tel. +39 340 3745730
www.dimoracavalieri.it

titolare Canio Ricciuti
chef Maddalena Ricciuti
coperti 100
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Sprizza tipicità lucana questo 
bell’agriturismo ricavato da una vecchia 

masseria perfettamente ristrutturata. In 
tavola fanno da protagonisti i prodotti 
dell’azienda agricola. I piatti della chef Anna 
Sollazzo, supportata da un team quasi tutto 
al femminile, sono quelli della tradizione 
locale, direttamente dal ricettario di nonna 
Maria che sovrintende a ogni cosa: lagane 
coi ceci, calzone rustico con salsiccia e 
ricotta, scialatielli al ragù di casa, strascinati 
coi fagioli di Sarconi, agnello al forno con 
prezzemolo e aglio, involtini di interiora di 
agnello, ravioli di ricotta, funghi cardoncelli 
con scamorza e salsiccia al forno. Chiudete 
con le dolci frittelline lucane di Rosaria, 
magari accompagnate da un calice di 
Moscato del Vulture.

ANTICA OSTERIA 
MARCONI

Potenza
tel. +39 0971 56900
www.anticaosteriamarconi.it

titolare Giuseppe Misuriello
chef Giuseppe Misuriello
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Elegante, formale, questo locale nel centro 
di Potenza a pochi passi dall’Archivio 

di Stato, dove lo chef Giuseppe Misuriello 
propone una cucina sostanzialmente di 
territorio realizzata con materie prime a 
filiera cortissima e da piccoli produttori, 
come si evince dalla carta dei vini e delle 
birre artigianali, ricca di etichette di nicchia. 
In tavola non perdetevi il burger di agnello 
alla piastra con salsa olandese, capperi 
e peperone di Senise, lo spaghettone 
Benedetto Cavalieri con gamberi rossi, 
lavanda e dragoncello, i paccheri con 
Canestrato di Moliterno e pepe, il baccalà 
in tempura su crema di patate. A fine pasto 
il servizio vi coccolerà con una piccola 
pasticceria davvero memorabile. 

http://www.dimoracavalieri.it
http://www.anticaosteriamarconi.it
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RISTORANTE 
ANTONIO 
ABBRUZZINO ALTA 
CUCINA LOCALE

Catanzaro
tel. +39 0961 799008
www.antonioabbruzzino.it

titolare Antonio Abbruzzino
chef Luca Abbruzzino
chiuso lunedì e domenica a cena
coperti 30
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Solo sette tavoli cui si accede attraverso 
un piccolo giardino. Qui è una storia di 

famiglia a parlare: il conosciuto chef Antonio 
Abbruzzino ha lasciato al figlio Luca la 
regia della cucina. Mentre Luca è in cucina, 
Antonio e la moglie Rosetta si occupano 
delle relazioni in sala, coccolando gli ospiti, 
consigliando loro i vini selezionati tra le 
migliori etichette del territorio, nazionali 
e internazionali che accompagneranno il 
percorso culinario. Tra i cavalli di battaglia 
ci sono lo sgombro e mozzarella di bufala 
su dashi di sgombro e il crudo di manzo 65 
giorni con salsa di anemoni di mare. Il futuro 
dell’alta ristorazione calabrese si scrive qui.

FERMINO 
RISTORANTE

Lamezia Terme (CZ)
tel. +39 347 6086608
ferminoristorante.com

titolare Davide Fermino
chef Davide Fermino
sommelier Eros Fermino
chiuso mai
coperti 20
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Piccolo, intimo, situato in posizione 
strategica a poca distanza dall’aeroporto 

di Sant’Eufemia e dall’uscita autostradale, 
il Ristorante Fermino propone una cucina 
di impronta mediterranea con venature 
internazionali. Piatti di terra e di mare 
vengono serviti nella sala elegante e ben 
illuminata, arredata con un tocco vagamente 
pop, o nel bel giardino retrostante: crudi 
di pesce, tartara di Podolica Silana frollata, 
salumi di suino nero e cinghiale calabrese, 
bavette alla cernia con uvetta, arancia e 
mandorle, fagottini di pere e formaggio 
con gamberi e tartufo, tataki di tonno al 
mandarino, filetto di maiale con “mpanata” 
di capra, semifreddo al torrone. Completa il 
tutto la proposta enologica con un centinaio 
di etichette in cantina. Prenotazione 
obbligatoria.

http://www.antonioabbruzzino.it
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RISTORANTE 
L’ARAGOSTA

Marina di Nocera Terinese (CZ)
tel. +39 0968 93385
www.ristorantelaragosta.net

titolare Giovanni Bazzarelli
chef Giovanni Mastroianni e Luca Bazzarelli
sommelier Antonio Bazzarelli
chiuso lunedì, in estate sempre aperto
coperti 60 interni e 40 esterni
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

In una zona residenziale turistica che in 
stagione rappresenta la marina di Nocera 

Terinese, il cosiddetto Villaggio del Golfo, si 
trova questo ristorante d’impronta classica, 
dalle ampie vetrate luminose che guardano 
verso il Tirreno e i boschi di tamerici che 
circondano la zona. Va da sé che l’offerta 
culinaria è basata prevalentemente su una 
cucina di mare, preparata spesso secondo 
ricette classiche della zona e basata sul 
pescato che proviene dai vicini mercati. Il 
patron Giovanni Bazzarelli saprà consigliarvi 
le migliori proposte di giornata da abbinare 
al vino giusto: antipasti caldi e freddi, 
tagliolini con scampi e bottarga, paccheri 
al sugo di pesce, zuppa di cozze e fagioli, 
tortino di baccalà e alici, budino di cioccolato. 
La carta dei vini, d’impronta regional-
nazionale, è ben perfornita, soprattutto di 
bianchi e bollicine.

CALABRIALCUBO
Nocera Terinese (CZ)

tel. +39 0968 1903391
www.fangiano.it

titolare Marco Ferrini
chef Giuseppe Lumicisi
sommelier Marco Ferrini
chiuso lunedì
coperti 60
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Agricoltura, passione e alta cucina sono 
alla base del Calabrialcubo, agriturismo 

con numerosi presidi Slow Food. Tra le 
specialità del menu i tagliolini con fonduta 
di caciocavallo di Ciminà, crema di fave 
e pancetta croccante; sfere di ricotta di 
capra con acqua di pomodoro al forno; 
tagliatelle con ragù bianco di manzo e foglie 
di menta romana; maialino da latte con 
salsa alle prugne e fondo al finocchietto. 
L’agriturismo ha una suggestiva location 
perché è ospitato in un antico mulino ad 
acqua che crea una piacevolissima atmosfera 
anche per un soggiorno più lungo. Essendo 
anche un’azienda agricola, qui si possono 
acquistare alcuni prodotti come l’olio extra 
vergine d’oliva.

http://www.ristorantelaragosta.net
http://www.fangiano.it
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LA ROSA NEL 
BICCHIERE

Soveria Mannelli (CZ)
tel. +39 0968 666668
tel. +39 349 6886589
www.larosanelbicchiere.it

titolare Rosa Rita Palma
chef Antonio Torchia
sommelier Pietro Rizzo
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 80
prezzo medio 28,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero piacevole pasteggiare in questo 
agriturismo sulle montagne della 

Sila dove vengono valorizzati i prodotti 
dell’azienda agricola, dalla frutta – mele, 
ciliegie, castagne, pere, bacche di bosco 
– agli ortaggi ai latticini di produzione 
propria. Nel bellissimo casolare in pietra a 
vista totalmente ristrutturato e circondato 
da ampi spazi verdi gusterete piatti semplici 
e magnifici, fortemente legati al territorio, 
come la melanzana violetta di Longobardi 
De.Co. ripiena di podolica calabrese “la 
Sulla” su vellutata di pomodorini, crema al 
formaggio e zafferano del “Re” con nuvola 
di kataifi, i fusilloni con datterini gialli, 
vellutata di pomodori verdi, pomodorini 
rossi caramellati e stracciatella di bufala 
calabrese, il filetto di maiale con salsa verde 
e maionese alla liquirizia.

OSTERIA 
IL FRANTOIO

Soverato (CZ)
tel. +39 0967 22055
www.osteriailfrantoio.com

titolare Gregorio e Pietro Abruzzo
chef Gregorio Abruzzo
sommelier Pietro Abruzzo
chiuso lunedì
coperti 38
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Come si può intuire dall’insegna, l’osteria 
è ospitata nell’antico frantoio del borgo 

superiore di Soverato. Il locale, anche se si 
fa chiamare osteria, è un ristorante elegante 
a tutti gli effetti dove gustare ottimi piatti 
a base di pesce e di terra come, esempio, 
terrina di seppie e cannellini, insalata di 
baccalà con pomodori secchi, paccheri con 
gamberi e vongole, baccalà con crema di 
cipolle di Tropea, maialino con confettura 
di fichi. Per raggiungere il locale, meglio 
parcheggiare la macchina e addentrarsi a 
piedi tra le viuzze del paese. La raffinatezza 
della cucina è amplificata da una ricca 
cantina con oltre 300 etichette e da ricercati 
liquori e distillati.

http://www.larosanelbicchiere.it
http://www.osteriailfrantoio.com
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HOTEL 
RISTORANTE 
LE CLARISSE

Amantea (CS)
tel. +39 0982 42033
www.palazzodelleclarisse.com

titolare Fausto Perri
chef Andrea Zazzaro
sommelier Danilo Aloia
chiuso mai
coperti 60
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Prende il nome dalle monache Clarisse 
che qui un tempo risiedevano. Oggi 

l’Hotel Ristorante Le Clarisse è un ambiente 
lussuoso che gode di una meravigliosa vista 
sul mare e la cui proposta gastronomica è il 
frutto di una continua e accurata ricerca dei 
prodotti locali che segue scrupolosamente 
le stagioni. Lo chef Andrea Zazzaro punta 
a un’originale reinterpretazione della 
tradizione italiana e calabrese, caratterizzata 
da armonie e contrasti, divertimento e ricerca 
estetica. La carta dei vini, con le migliori 
annate, annovera più di 500 etichette, 
oltre a una raffinata selezione di bollicine e 
champagne. Tra i liquori, alcune etichette da 
intenditori.

RISTORANTE 
TIPICO “TERRE 
DI LEVIDONIA”

Albidona (CS) 
tel. +39 347 5160333
www.terredilevidonia.it

titolare Rosa Marano
chiuso lunedì (inverno)
coperti 160
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Sprizza tipicità da ogni parte questo bel 
ristorante dall’atmosfera famigliare, 

dall’ambiente arioso e luminoso, situato 
poco fuori il borgo di Albidona, nel cuore 
delle Terre di Levidonia, autentica food 
valley di questo scorcio di Calabria. La 
proposta di cucina è strettamente attinente 
alle specialità della tradizione di territorio, 
preparate con passione e con un sapiente 
uso di materie prime a filiera cortissima. 
Imperdibile l’enorme batteria degli antipasti 
tipici – formaggi, salumi, verdure, conserve 
– che come usa da queste parti da soli 
rappresentano già un pasto completo. Ma se 
desiderate proseguire (e ve lo consigliamo) 
non mancano le casarecce di farina Senatore 
Cappelli con porcini e salsiccia, gli gnocchetti 
di grano saraceno con carciofi, guanciale 
e mollica tostata, la tipica lasagna bianca 
locale, i ricchi arrosti di maiale e di agnello. 
Chiudete in dolcezza con una delizia al 
Limone di Rocca Imperiale IGP.

http://www.palazzodelleclarisse.com
http://www.terredilevidonia.it
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L’ANTICO BORGO
Morano Calabro (CS)

tel. +39 0981 30002
www.ristoranteanticoborgo.com

titolare Pierluigi Vacca e Isabella Di Marco
chef Pierluigi Vacca
responsabile di sala Isabella Di Marco
chiuso lunedì
coperti 50
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Non vi tragga in inganno l’esterno rustico 
di questo ristorante nel cuore di un 

antico borgo silano a poca distanza dal 
bellissimo castello normanno-svevo: qui la 
cucina dello chef-patron Pierluigi Vacca, che 
ha aperto una trentina d’anni fa assieme alla 
moglie Isabella, si basa essenzialmente sul 
migliore pescato di giornata, rielaborato in 
ricette a cavallo fra tradizione e innovazione. 
Ecco allora arrivare tartara di salmone alla 
menta, stracciatella con gamberi marinati e 
pistacchi, arancino ai ricci di mare e burrata, 
linguine Mancini all’astice, cavatelli con 
pesce spada e bottarga, polpette di cernia e 
melanzane con cipolla bianca di Castrovillari, 
hamburger di pesce spada con cipolla rossa 
di Tropea al bergamotto, zabaione ghiacciato 
al caffè. Cantina eccellente, non sterminata 
ma con le etichette giuste da abbinare ai 
piatti giusti. 

AL GIRONE 
DEI GOLOSI

Cosenza
tel. +39 0984 394859
tel. +39 339 1298504
www.algironedeigolosi.it

titolare Stanislao Borrelli e Andrea Roberto
chef Andrea Roberto
sommelier Andrea Roberto
chiuso lunedì (ottobre/maggio) 
domenica (giugno/settembre)
coperti 50 interni e 40 esterni
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Sarete accolti come ospiti a casa di amici 
in questo ristorante-enoteca elegante, 

dall’impronta classica, dai begli arredi 
in legno, che in un’atmosfera tranquilla 
propone una sostanziosa cucina sia di mare 
che di terra, molto ancorata alle ricette 
classiche del territorio e della tradizione 
italiana. Nella calda sala o, col bel tempo, 
nel grazioso dehors, avrete la ventura di 
assaggiare pepata di cozze, zuppa di fagioli 
e funghi, scialatielli con ‘nduja e pecorino, 
linguine all’astice, moscardini in frittura, 
tagliolini al tartufo nero, costata alla brace 
con Lardo di Colonnata e sale dell’Atlantico, 
tartufo di Pizzo, panna cotta al miele di fichi. 
Carta dei vini territoriale, con attenzione alle 
piccole etichette di nicchia.

http://www.ristoranteanticoborgo.com
http://www.algironedeigolosi.it
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LA ROTONDA
Trebisacce (CS)

tel. +39 0981 57256
www.larotondatrebisacce.it

titolare Giuseppe Russo
chef Loris Aloia
sommelier Giuseppe Russo
chiuso lunedì nel periodo invernale
coperti 50/60
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Raffinato, elegante, dal servizio 
impeccabile, questo ristorante sul 

lungomare di Trebisacce situato dove un 
tempo sorgeva il Sasso Saraceno, storico 
night dei tempi della Dolce Vita, propone 
una cucina essenzialmente di mare basata 
sulle materie prime migliori che ogni 
giorno offre il mercato. Nella luminosa 
sala o nella terrazza con vista mare Jonio 
potrete gustare misto di crostacei crudi, 
fagottino di pesce spada ripieno di bufala 
con caponata, panciotti alle vongole veraci 
e porcini della Sila, paccheri all’aragosta 
della secca di Amendolara, fritto leggero di 
paranza, tonno rosso in crosta di pane con 
gazpacho di sedano e gelato all’olio EVO. 
Piacevole chiusura con dessert e distillati, 
che accompagnano una cantina ricca di 
proposte regionali e una piacevole selezione 
di “bollicine” italiane ed estere. 

HOSTARIA 
DE MENDOZA

Rende (CS)
tel. +39 0984 444022

titolare Maria Elisa Rose
chef Mariabeatrice Monteleone, 
Agostino De Luca e Maria Francesca Barbati
sommelier Antonio Iannone
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Non passa certo inosservato questo 
ristorante situato in un suggestivo 

vicolo nel centro storico di Rende, sullo 
sfondo di una caratteristica piazzetta, e 
che serve una cucina moderna, legata alle 
tradizioni locali ma non senza riferimenti 
alla cultura gastronomica italiana in 
generale. In un’atmosfera informale e 
intima potrete gustare piatti a base dei 
funghi e tartufi dell’Appennino calabrese, 
fonduta, pasta fresca fatta in casa, carni alla 
brace e selvaggina. Al momento del dolce 
non perdete per nessun motivo al mondo 
la particolare panna cotta con miele e 
tartufo bianco. Bella carta dei vini, non solo 
regionale, curata personalmente da Maria 
Elisa, infaticabile padrona di casa e vera 
anima dell’Hostaria.

http://www.larotondatrebisacce.it
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AGRITURISMO 
LA TAVERNA 
DEI BRIGANTI

Cotronei (KR)
tel. +39 0962 491979
www.latavernadeibriganti.it

titolare Carmine Garofalo
chef Teresa Garofalo
sommelier Carmine Garofalo
chiuso martedì
coperti 110
prezzo medio 25,00/28,00 euro 
(bevande escluse)

Apochi passi dal Villaggio Palumbo 
in pieno Parco Nazionale della Sila, 

l’agriturismo La Taverna dei Briganti è dedito 
all’allevamento del suino nero di Calabria 
e ne trasforma e vende le carni. Il punto 
ristoro offre un ambiente caldo e accogliente 
in stile rustico per chi volesse assaggiare 
le specialità della casa a base di carne 
di maiale. Dagli antipasti della casa agli 
scialatelli fatti in casa con il ragù di maiale 
nero di Calabria o con i funghi, il sapore è 
quello genuino e fresco tipico di una filiera 
corta e controllata. La gestione è affidata alla 
famiglia Garofalo, che ha fatto della propria 
passione una scommessa per il futuro.

MAX TRATTORIA 
ENOTECA

Cirò Marina (KR)
tel. +39 0962 373009
www.trattoriamax.it

titolare Salvatore e Vincenzo Murano
chef Salvatore Murano
sommelier Vincenzo Murano
chiuso lunedì periodo invernale
coperti 60 interni e 80 esterni
prezzo medio 35,00 euro carne
45,00 euro pesce (bevande escluse)

C’è un’atmosfera giovane, informale in 
questo locale di ambientazione calda 

e rustica, nel centro della patria del vino 
calabrese per eccellenza, il Cirò appunto. E 
non poteva essere altrimenti dal trovare una 
carta dei vini sterminata, ricca di produzioni 
locali ma non solo, dalla quale sarà piacevole 
scegliere. Per quanto riguarda il cibo la 
cucina è fortemente ancorata ai prodotti e 
alle ricette tradizionali calabresi, di terra e di 
mare: salumi e formaggi del territorio, bufala 
con pomodoro di Belmonte, zuppa di cozze 
alla cirotana, linguine allo scoglio, cavatelli 
con la ‘nduja, tagliatelle con porcini e tartufo 
del Pollino, frittura di paranza, filetto al Cirò, 
torta sette veli al cioccolato. Molto buone 
anche le pizze, sapientemente cotte alla 
perfezione nel grande forno a legna. 

http://www.latavernadeibriganti.it
http://www.trattoriamax.it


461

CALABRIA

IL CONTE 
DI MELISSA

Torre Melissa (KR)
tel. +39 329 6123384 
il-conte-di-melissa.business.site

titolare Vincenzo Lamanna
chef Vincenzo Lamanna
sommelier Massimo Lamanna
chiuso estate sempre aperto di sera
inverno aperto il fine settimana
coperti 90
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Nella realtà storica il “conte di Melissa” era 
Francesco Campitelli, il “duca pazzo” di 

Strongoli che si dice all’inizio del ’600 avesse 
ripristinato lo ius primae noctis. Oggi invece 
è solo – si fa per dire – questo elegante 
ristorante dai pavimenti in cotto e situato 
accanto a un’antica torre aragonese, in una 
posizione dalla quale si goder un panorama 
mozzafiato sul mare. Sotto i vetusti soffitti 
a volta lo chef Vincenzo Lamanna vi farà 
provare una cucina, prevalentemente 
di mare, basata essenzialmente sugli 
ingredienti del territorio: spaghettoni ai ricci, 
frittura mista, gnocchetti alle cozze, ravioli 
di capesante con granella di pistacchio e 
arancia. Chiudete in dolcezza con il mitico 
tartufo di Pizzo di Domenico Penna. Una 
ristretta, ma ricercata, carta dei vini completa 
alla perfezione una lodevole selezione 
gastronomica.

TRATTORIA 
LA BUSSOLA

Isola di Capo Rizzuto (KR)
tel. +39 329 2769164
www.la-bussola.webnode.it

titolare Adriana Liò
chef Adriana Liò
sommelier Giovanni Mercurio
chiuso martedì (inverno)
coperti 30
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

I piatti si limitano al pescato del giorno 
che si accompagna con odori e sapori 

sapientemente scelti, in particolare la pasta 
con pesto delicato e rana pescatrice, condita 
con una spolverata di mandorla macinata, 
i ravioli al ripieno di spigola, la pasta al 
nero di seppia e tante altre prelibatezze. 
Ma il vero protagonista del locale è il tonno 
fresco piastrato con le erbe, tenero, delicato 
e saporito, con l’immancabile cipolla 
dolcissima di Tropea. Terminate in bellezza 
con l’apprezzatissimo liquore alla liquirizia, 
di produzione propria: dall’antipasto al 
dessert la qualità, la genuinità e il gusto 
sono interamente home made.

http://www.la-bussola.webnode.it
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RISTORANTE 
DATTILO

Strongoli (KR)
tel. +39 0962 865613
www.dattilo.it

titolare Roberto Ceraudo
chef Caterina Ceraudo
sommelier Eros Ferrante
responsabile sala Susy Ceraudo
chiuso da novembre a marzo
coperti 35
prezzo medio 120,00 euro (bevande escluse)

Davvero suggestivo questo ristorante 
ricavato da un vecchio frantoio in un 

casolare del XVII secolo circondato da ulivi, 
alberi da frutto e vigne dal quale si può 
ammirare anche lo Jonio. La cucina si basa 
prevalentemente sui prodotti locali, in gran 
parte provenienti dall’azienda agricola 
biologica dei titolari, la famiglia Ceraudo, e 
poi rielaborati in ricette legate alla tradizione 
di territorio da Caterina, la piccola di casa, 
chef stellata Michelin dalla spiccata verve 
creativa. Nella bella sala dai soffitti a volta 
potrete gustare uovo con cicoria e sardella, 
tortelli di melanzana, gamberi con rose, 
alici, mandorle e Chartreuse, mattonella di 
cioccolato al rosmarino e sale. Un viaggio tra 
profumi e sapori esaltato pregevolmente da 
una carta dei vini con importanti referenze 
del territorio e che include anche l’ottimo 
vino della casa (come l’olio EVO).

AZIENDA 
AGRITURISTICA 
LE PUZELLE

Santa Severina (KR)
tel. +39 0962 51004
www.lepuzelle.it

titolare Vincenzo Bisceglia
chef Salvatore Vona
chiuso martedì
coperti 150
prezzo medio 22,00 euro (bevande escluse)

L’azienda agrituristica Le Puzelle si 
stende sulla piana del Marchesato 

e si trova a breve distanza a piedi dal 
villaggio medievale di Santa Severina, meta 
conosciuta da molti turisti. L’aspetto rustico 
si sposa perfettamente con l’ambiente rurale 
dei dintorni, rendendolo luogo idilliaco 
per una vacanza all’insegna del relax tra la 
Costa Ionica e il Parco Naturale della Sila. 
La proposta gastronomica è in sintonia 
con la tradizione locale calabra, ma il vero 
punto di forza è l’utilizzo di materie prime 
prodotte direttamente in azienda. Grazie alla 
bella location con piscina, si presta anche a 
ospitare eventi importanti e cerimonie.

http://www.dattilo.it
http://www.lepuzelle.it
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RISTORANTE 
IL VELIERO

Gioia Tauro (RC)
tel. +39 0966 501200

titolare Vincenzo Florio
chef Vincenzo Florio
chiuso domenica
coperti 60
prezzo medio 30,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Apochi passi dal mare, in un locale 
tranquillo, lontano dal trambusto 

urbano, si trova il ristorante Il Veliero, un vero 
punto di riferimento per gli amanti del pesce 
e della buona tavola. Una cucina raffinata e 
di qualità che rielabora in modo creativo e 
innovativo prelibatezze di mare, fresche di 
giornata: da non perdere, tra gli antipasti, le 
crudités di pesce, tra i primi, la pasta fatta in 
casa proposta con le eccellenze del territorio 
e, tra i secondi, quanto offre il pescato 
locale. Ad arricchire una mirabile esperienza 
culinaria, un’ottima carta dei vini che 
sorprende i commensali con una ricercata 
selezione di etichette locali e nazionali.

TAVERNA KERKIRA
Bagnara Calabra (RC)

tel. +39 0966 372260

titolare Fulvio Dato
chef Fulvio Dato
sommelier Marialuce Dato
chiuso lunedì e martedì
coperti 30/35
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Greco è l’imprinting, che richiama le 
origini dei titolari, ma sulla tavola 

della Taverna Kerkira arriva una sinfonia 
mediterranea che impreziosisce ogni 
portata. Calabresi molte delle materie 
prime: gli ortaggi, il pescato del mare delle 
correnti di Scilla e Cariddi, le carni e anche 
le foglie di vite del vigneto di famiglia. Tra 
le specialità della taverna: zuppa marinara 
d’orzo impreziosita da calamaretti e mitili, 
mezzelune ripiene di melanzana con salsa 
di mandorla e formaggio, il moussaka e lo 
yogurt greco. La carta dei vini è sospesa tra 
Grecia e meridione, slanci aromatici friulani e 
trentini, sicurezze nei rossi piemontesi.
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OFFICINA 
DEL GUSTO

Reggio Calabria
tel. +39 0965 332830
www.officinadelgusto.net

titolare Fortunato Aricò e Giuseppina Tripepi
chef Fortunato Aricò
chiuso domenica
coperti 50
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

O fficina del Gusto è un caratteristico 
ristorante che si affaccia su una 

particolare viuzza del centro storico di 
Reggio Calabria, incorniciato da giardini e 
antiche botteghe e immerso in un’atmosfera 
d’incanto. Lo chef patron è Fortunato Aricò, 
la cui cucina è rigorosamente naturale e 
sorprende per la semplicità delle proposte, 
alcune delle quali assolutamente originali 
sia di carne che di pesce. L’ambiente 
è elegante e con musica piacevole di 
sottofondo. La proposta enologica è ricca 
e all’altezza delle pietanze: nella cantina 
infatti trovano spazio oltre 300 etichette, 
selezionate singolarmente per i loro altissimi 
standard di qualità.

RISTORANTE 
GAMBERO ROSSO 
ENOTECA

Marina di Gioiosa Ionica (RC)
tel. +39 0964 415806
www.gamberorosso.rc.it

titolare Riccardo e Francesco Sculli
chef Riccardo Sculli
sommelier Francesco Sculli
chiuso lunedì, agosto sempre aperto
coperti 50
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Il locale ha sin dall’inizio fondato il proprio 
credo culinario nel legame con il mare 

e la tradizione ittica. Oggi a gestirlo sono 
i figli di Giuseppe Sculli e Anna Maria, lo 
chef stellato Riccardo insieme al fratello 
Francesco. Quattro i menu degustazione: “A 
piedi nudi sulla sabbia”, “Torre del cavallaro”, 
“Nasse” e “Calabrian sushi”, tutti portano 
l’ospite in un percorso gastronomico e 
sensoriale d’eccellenza. Nel ristorante c’è 
un’ampia area adibita a enoteca: non è una 
semplice cantina, ma uno spazio dedicato 
a degustatori e wine lover dove, accanto 
alle novità di un territorio in evoluzione, 
figurano anche i must dell’enologia francese, 
le grandi etichette del panorama italiano e 
piccole cantine.

http://www.officinadelgusto.net
http://www.gamberorosso.rc.it
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DE GUSTIBUS
Palmi (RC)

tel. +39 0966 25069
www.degustibuspalmi.it

titolare Maurizio Sciarrone
chef Maurizio Sciarrone
sommelier Maurizio Sciarrone
chiuso lunedì e domenica sera
estate sempre aperto
coperti 30
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Qui la cultura culinaria propende per i 
piatti mediterranei a base di pesce in 

tutte le sue infinite varietà, con incursioni 
verso altri piatti e sempre più particolare 
attenzione verso un corretto utilizzo delle 
materie prime. Lo chef patron è Maurizio 
Sciarrone che predilige condimenti a base 
di olio extra vergine di oliva calabrese, e 
consigliando l’abbinamento con vini di alto 
pregio. Tra le specialità: polpo con patate e 
zucchine, ostriche in tempura su salsa alle 
erbe, la classicissima struncatura alla eoliana, 
spaghetti con le vongole, fiori di zucca e 
bottarga, lo spada con peperoni sedano e 
bottarga: una successione di piatti per una 
ricchezza di sapore e una fresca vivacità di 
gusto rare. 

LA CASCINA 1899
Roccella Jonica (RC)

tel. +39 0964 866675

titolare Salvatore Agostino
chef Reale Edmondo
sommelier Salvatore Agostino
chiuso martedì
coperti 90 interni e 100 esterni
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Sulla strada che collega Taranto a Reggio 
Calabria, si incontra La Cascina, vecchio 

casale che risale alla fine dell’Ottocento, Oggi 
è completamente ristrutturato e si presenta 
come un ambiente di eleganza rustica. 
A rendere particolare questa struttura ci 
pensano le piante di bergamotto tutt’attorno, 
tipico agrume esclusivo della Calabria, e che 
creano un profumo suggestivo. Dalla cucina 
escono proposte di mare e di terra, anche se 
è il pesce a farla da padrona: crudi, antipasti, 
grigliate e ottimi primi. La location, con ampi 
spazi sia all’interno che all’esterno, è ottima 
anche per ospitare cerimonie ed eventi 
importanti da festeggiare. 

http://www.degustibuspalmi.it


466CALABRIA

RISTORANTE 
ALBERGO LA 
CASARECCIA 
DA FRANCO

Brattirò (VV)
tel. +39 0963 395817
www.lacasarecciadafranco.it

titolare Pasquale Rombolà
chef Pasquale Rombolà
chiuso lunedì (inverno)
coperti 180
prezzo medio 15,00/25,00 euro 
(bevande escluse)

Grazie all’esperienza di tre generazioni 
di ristoratori, ormai il ristorante 

Casareccia, che è anche albergo, è un 
indirizzo conosciuto dove assaporare il 
meglio della cucina del territorio. A soli pochi 
minuti dal mare, nell’entroterra calabro 
e poco distante da Tropea, la proposta 
gastronomica di Franco, il titolare, si basa 
su eccellenti prodotti tipici calabresi, come 
salumi, verdure, formaggi e nduja, unita 
a un’accoglienza e ospitalità propri del 
meridione. Il locale ha spazi molto ampi 
e per questo può essere la location adatta 
per una serata con amici o per festeggiare 
occasioni importanti. Le porzioni qui sono 
abbondanti, tenetelo a mente.

BAR TRATTORIA 
ZIO SALVATORE

Siderno Superiore (RC)
tel. +39 334 2438177

titolare Salvatore Fragomeni
chef Daniela Carlino
sommelier Giuseppe Fragomeni
chiuso martedì
coperti 90 interni e 60 esterni
prezzo medio 20,00/25,00 euro 
(bevande escluse)

Con un’impagabile vista sullo Ionio che 
spazia da capo Bruzzano a punta Stilo, 

il Bar Trattoria Zio Salvatore porta in tavola 
il meglio della Calabria. Antipasti come 
salami e piccanti soppressate custodite nella 
dispensa di casa, verdure di campo, tanta 
carne come capra in umido, maiale arrosto 
oppure agnello al forno; in più la pizza cotta 
nel forno a legna è presente tutte le sere in 
estate, al sabato e alla domenica in inverno. 
Qui i formaggi e il vino sono di produzione 
propria. Mangiare da Zio Salvatore è 
un’esperienza che sa di casa e di sapori ricchi 
e genuini con l’aggiunta di un memorabile 
panorama se ci si accomoda nella veranda 
esterna.

http://www.lacasarecciadafranco.it
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LA LAMPARA
Pizzo (VV)

tel. +39 347 8876710

titolare Joseph Miceli
chef Joseph Miceli
sommelier Paolo Miceli
chiuso mercoledì
coperti 40
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Qui si propongono piatti tipici della 
cucina mediterranea serviti in un 

ambiente piccolo ma curato in ogni dettaglio 
e con affaccio sul mare. Tra le specialità del 
menu ci sono gli gnocchi della casa alle 
capesante, polpette di polpo e insalata di 
gamberetti con rucola, pendolini e grana, 
tonno fresco declinato in più ricette. Come 
benvenuto, lasciatevi sedurre dall’antipasto 
che è un piatto ben assortito composto da 
tonno e spada affumicati, due frittelle di 
rossetti in pastella, insalata di cozze. Su tutto 
spicca la freschezza del pesce, di prim’ordine, 
e la professionalità del personale.

RISTORANTE 
LE ROSE

Briatico (VV)
tel. +39 0963 392870
www.ristorante-lerose.com

titolare Rosa Bagnato
chef Rosa Bagnato
sommelier Alfonso Massara
chiuso martedì
coperti 100
prezzo medio 25,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Ristorante rustico e allo stesso tempo 
moderno, al centro di un borgo collinare. 

In menu si trovano antipasti misti di mare, 
pasta fresca con pescatrice e salsa di noci, 
involtini di pesce spada con verdurine. Per 
finire in bellezza, una delizia al limone 
oppure una torta ricotta e mandorle. A 
conduzione familiare, al ristorante Le Rose 
pane, pasta e dessert sono preparati in casa 
e i vini di provenienza regionale e nazionale. 
L’ambiente ha la caratteristica di essere 
spazioso con una sala dedicata a cerimonie, 
matrimoni e banchetti, più due sale e una 
veranda all’aperto. Assaggiate il bergamotto 
che fanno in casaper chiudere il pasto o la 
cena con un ottimo sapore.

http://www.ristorante-lerose.com
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DONNA ORSOLA 
RESTAURANT

Ricadi (VV)
tel. +39 0963 665113
www.donnaorsola.com

titolare Ines Romano
chef Francesco Romano
chiuso lunedì, estate sempre aperto
coperti 50
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Aquesto indirizzo troverete un ambiente 
accogliente dove l’ospite può gustare 

piatti della gastronomia tipica calabrese, 
nazionale e internazionale, accompagnati da 
un servizio giovane e curato, che ne fanno 
luogo ideale per romantiche cene al lume 
di candela, suggestive serate o incontri di 
lavoro. Per chi predilige la carne è da provare 
la pasta fatta in casa con il ragù di coniglio e 
zucchine fritte oppure l’agnello servito con 
una gustosa salsina e un colorato fiore di 
bougainvillea. Il ristorante Donna Orsola è 
un omaggio a quella nonna che tanto amò 
i suoi nipoti i quali che oggi, con amore e 
passione, gestiscono la proprietà di famiglia.

SAN DOMENICO 
RESTAURANT

Pizzo (VV)
tel. +39 327 5971692 

titolare Bruno Tassone
chef Bruno Tassone
sommelier Maria Concetta Marchio
coperti 30
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Quasi incastonato tra i costoni di roccia 
che dominano l’infinita distesa 

blu del Tirreno, il San Domenico è una 
piacevole scoperta nella città del tonno e del 
popolarissimo tartufo (quello dolce). Il locale 
è moderno, arredato in modo essenziale, 
quasi minimalista, e a dominare sono le 
tonalità pastello del mare, smorzate dalle 
bottiglie della ricca cantina esposte a guisa 
di cornice della cucina a vista, quasi en plein 
air, guidata da Bruno Tassone. La proposta 
è fortemente innovativa e di rottura: misto 
di crudi di mare, selezione di marinati con 
finocchietto selvatico, risotto Carnaroli ai ricci 
di mare, pesce spada con le amarene sotto 
spirito. Cantina ben strutturata, forte di 250 
etichette di provenienza regionale, nazionale 
e internazionale.

http://www.donnaorsola.com
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ZENZERO
Serra San Bruno (VV)

tel. +39 349 7167515
www.zenzeroweb.it

titolare Bruno De Francesco
chef Bruno De Francesco
sommelier Francesco Rachiele
chiuso mercoledì
coperti 24
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Nel cuore del centro storico di Serra San 
Bruno, è ricavato all’interno di una 

piccola bottega d’ebanista restaurata in 
modo da conservare lo spirito del luogo 
con le pareti in pietra e travi a vista. Lo 
“Zenzero” è il regno del giovane chef 
Bruno De Francesco: un posto dal nome 
orientale ma dai colori e sapori variegati 
della Calabria, dove lo zenzero sta a indicare 
l’ingrediente da abbinare sia al dolce che 
al salato, per sorprendere i commensali. Gli 
altri prodotti eccellenti sono i funghi porcini, 
una tipicità di Serra San Bruno, le patate che 
coltivano a Fabrizia, un piccolo centro poco 
distante e il fagiolo, utilizzati per rivisitare le 
antiche ricette della nonna con un tocco di 
modernità.

RISTORANTE 
LAPPRODO

Vibo Marina (VV)
tel. +39 0963 572640
www.lapprodo.com

titolare Concetta Greco
chef Agostino Bilotta
sommelier Saverio Botta
chiuso lunedì e domenica sera
coperti 50 interni e 60 esterni
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Elegante vetrina nella zona del porto, 
la carta del ristorante Lapprodo è 

un appetitoso inventario di classici 
nazionali, in particolare di pesce, che il 
cliente potrà scegliere dal carrello con 
il pescato del giorno. Fiore all’occhiello 
dell’enogastronomia calabrese, è uno tra i 
più rinomati della Calabria e della provincia 
di Vibo Valentia grazie a Pino Lo Preiato, 
titolare del locale, e lo chef Agostino Bilotta, 
insieme da oltre vent’anni, che propongono 
una cucina gourmet di pesce dove però 
non mancano le proposte di carne. Da non 
trascurare la cantina, che si fregia di oltre 
800 etichette provenienti dall’intera Italia 
e dall’estero, con una particolare attenzione 
per i vini calabresi.

http://www.zenzeroweb.it
http://www.lapprodo.com


BIO SI NASCE 
BIO SI CRESCE 
BIO SI É

#nerosubianco

A G R I C O L T O R I  B I O L O G I C I  D A L  1 9 7 8



SICILIA

471



472SICILIA

RISTORANTE LE 
TRAVEGGOLE 
C/O ALBA PALACE 
SICILY HOTEL 

Favara (AG)
tel. +39 0922 437146
www.albapalace.com

titolare Antonino Alba
chef Francesca Restivo
chiuso mai
coperti 80
prezzo medio 30,00/35,00 euro 
(bevande escluse)

Potreste credere di averle veramente le 
traveggole alla vista di questo splendido 

albergo di design nel pieno del centro 
storico e dalla cui terrazza si gode una 
scenografica vista sul Duomo romanico di 
Favara. Nella sala ristorante che nello stile 
ricalca quello dell’hotel, ben illuminata 
e dai tavoli ben distanziati, un servizio 
premuroso e inappuntabile vi farà assaporare 
la cucina dello chef, fatta di pietanze di terra 
e di mare che, partendo dalle basi della 
tradizione locale, si esalta con creatività tutta 
siciliana: tartara di branzino con ceviche alla 
mediterranea, calamaro grigliato con chips 
di marzapane, maccheroncini freschi con 
pescatrice e finocchietto selvatico, paccheri 
con funghi chiodini e fave, cernia CBT al 
profumo di agrumi, croccante di mandorla con 
mousse di ricotta di Cammarata. La cantina è 
ricca di bottiglie siciliane di alto lignaggio, con 
in più qualcosa di internazionale e una bella 
selezione di distillati.

HOTEL 
RISTORANTE 
CAVALLUCCIO 
MARINO

Lampedusa (AG)
tel. +39 0922 970053
www.hotelcavallucciomarino.com

titolare Giovanna Billeci e Giuseppe Costa
chef Giovanna Billeci
sommelier Giuseppe Costa
chiuso mai
prezzo medio 70,00 euro (bevande escluse)

Poco distante dalla bellissima spiaggia 
di sabbia bianca di Cala Croce sorge 

l’Hotel Ristorante Cavalluccio Marino, cuore 
pulsante di un’autentica passione per la 
cucina e per i sapori mediterranei che si 
riflettono nelle proposte culinarie e che lo 
rendono uno dei migliori ristoranti dell’isola 
di Lampedusa. Il locale, oltre a godere di 
uno scenario unico e spettacolare, è gestito 
in maniera impeccabile dalla titolare e chef 
Giovanna Billeci, che insieme al marito 
Giuseppe Costa offre piatti dal sapore di 
mare come il cous cous di cernia, le zuppe 
di cozze, calamari e gamberi, i crudi di mare, 
le grigliate miste e cannolo croccante di 
ricciola, o la pescatrice arrotolata con agrumi.

http://www.albapalace.com
http://www.hotelcavallucciomarino.com
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L’OSTE E IL 
SACRESTANO

Licata (AG)
tel. +39 0922 774736
www.losteeilsacrestano.it

titolare Giuseppe Bonsignore
chef Giuseppe Bonsignore
sommelier Chiara Sabella
chiuso domenica sera e lunedì, agosto 
aperto alla sera tranne il lunedì
coperti 20
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Piccolo ma accogliente locale, posto in 
una stradina della marina di Licata, 

L’Oste e il Sacrestano nasce dalla passione 
di due giovani siciliani per la cucina e per la 
propria terra, amore che li spinge da Firenze 
a tornare in Sicilia, tra fichi d’india, cannella 
e arancine siciliane, per realizzare un sogno e 
aprire la loro osteria. Fin dalla prenotazione, 
assolutamente necessaria, l’oste Peppe 
accoglie gli avventori e li conduce per mano 
nei colori e sapori dei suoi piatti che di lì a 
poco verranno serviti a tavola, offrendo la 
chiave di lettura della sua visione della Sicilia 
raccontata nelle diverse ricette. Mentre il 
sacrestano, Chiara, mette a proprio agio i 
commensali curando i più piccoli particolari. 
Ottima la parmigiana, la pasta con carciofi, 
fave novelle e seppia, la poesia di terra e di 
mare “10 anni”.

IL VIGNETO 
RESORT & 
RESTAURANT

Menfi (AG)
tel. +39 0925 1955191
www.ristoranteilvigneto.com

titolare Francesco e Alessandro Bursi
chef Alessandro Bursi e Marco Bursi
sommelier Marco Bursi
chiuso lunedì
coperti 80
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Èdavvero bello questo resort ricavato da 
un’antica dimora di campagna circondata 

da vigneti situato a solo un chilometro dal 
mare. La cucina che vi verrà elargita nel 
ristorante elegante e dalle vetrate ampie 
e luminose è prevalentemente a base di 
pesce ma non senza qualche proposta di 
terra. Sapori e profumi mediterranei che si 
combinano con materie prime di primissima 
scelta, a filiera cortissima: spaghetti con le 
uova di San Pietro, specialità della casa, pasta 
con gamberi e arancia o al nero di seppia, 
grigliata mista di incredibile fragranza. I dolci 
appartengono alla tradizione sicula. Scelta 
enologica concentrata sugli abbinamenti col 
menu ittico: 120 etichette locali ma anche 
dal Trentino, dalla Franciacorta, dalla Francia 
e dagli Stati Uniti. 

http://www.losteeilsacrestano.it
http://www.ristoranteilvigneto.com
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HOSTARIA 
DEL VICOLO

Sciacca (AG)
tel. +39 0925 23071
tel. +39 328 1720848
www.hostariadelvicolo.it

titolare Nino Bentivegna
chef Angelo Principato e Lila Bentivegna
sommelier Nino e Mara Bentivegna
chiuso lunedì
coperti 22
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Resterete stupiti, varcando la porticina che 
si affaccia su uno degli angusti vicoli del 

centro di Sciacca, a due passi dal belvedere 
che affaccia dalla piazza, di quanto gli interni 
di questa osteria siano luminosi e raffinati, 
decorati con le creazioni artistiche di Franco 
Accursio Gulino. Altrettanto stupefacente è 
la cucina di Nino Bentivegna, oggi affiancato 
dalla figlia Lila e da Angelo Principato, basata 
essenzialmente sul pesce rielaborato quel 
tanto che basta in ricette debitrici della 
tradizione locale: antipasto “Viaggio nel 
mare”, caponata di carciofo con cioccolato 
di Modica, spaghettone di grani antichi con 
pesto di capperi, pomodori secchi e gamberi 
rosa, risotto di Lila con zafferano, porcini e 
gambero rosso. La cantina conserva 400 
etichette, che spaziano dalla Sicilia al resto 
d’Italia alla Francia.

RISTORANTE 
CAPADÀ

Ribera (AG)
tel. +39 0925 540275

titolare Pasqualino Baldino
chef Pasqualino Baldino
sommelier Daniele Baldino
chiuso mercoledì sera e sabato a pranzo
coperti 46
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Capadà si trova nel piccolo centro di 
Ribera, la nota città delle arance che 

ha ottenuto il riconoscimento di Città Slow 
dopo aver maturato diverse esperienze 
nel mondo enogastronomico e ottenuto 
l’accesso alla rete internazionale delle città 
del buon vivere. Dai grandi spazi e dalle 
caratteristiche versatili, la location è perfetta 
per chi volesse organizzare eventi, banchetti 
e celebrare qualsiasi tipo di festività. La 
cura e l’attenzione di Pasqualino e Daniele 
Baldino si riflettono in questo elegante e 
accogliente ambiente, con arredo minimal, 
dove è possibile colpire e affondare i sapori e 
i profumi della terra e del mare di Sicilia con 
cibi di alta ristorazione. Ottima la selezione 
dei vini.

http://www.hostariadelvicolo.it


475

SICILIA

RISTORANTE 
CENTRALE TOTÒ

Gela (CL)
tel. +39 0933 913104

titolare Pino
chef Antonio
chiuso domenica
coperti 70
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Rimane sempre un grande classico questo 
ristorante sobrio e di tono situato a poca 

distanza dal lungomare di Gela e che sin 
dalla sua apertura regala ai suoi avventori 
un’eccellente cucina di mare. Pino Marino, 
storico patron, vi assisterà nella scelta del 
vino da una carta ben compilata mentre vi 
appresterete a degustare cruditè di crostacei, 
arancine di pesce, spaghetti alle vongole 
veraci, ostriche, ricci di mare, carpaccio di 
tonno, gamberi rossi di Mazara, taglioline 
verdi con gamberi e bottarga, grigliata mista, 
frittura fragrante e per nulla unta, pesce 
spada. Le mode passano ma questo locale 
rimane immarcescibile baluardo di qualità. 
Chiudete ovviamente con dolci nostrani della 
tradizione sicula.

RISTORANTE 
CENTRO STORICO

Caltanissetta
tel. +39 329 3114872

titolare Giuseppe Calì
chef Giuseppe Calì
chiuso domenica
coperti 15
prezzo medio 20,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

Parla di tipicità siciliana allo stato puro 
questo bel ristorante dai muri in pietra, 

a due passi dalla chiesa di Sant’Agata del 
Collegio e dagli altri luoghi significativi che 
si trovano nel cuore antico di Caltanissetta. 
Una cucina in cui il pesce appena pescato 
ha il profumo del mare, dove erbe e verdure 
odorano di macchia mediterranea, dove le 
carni e i formaggi raccontano la dura vita 
sulle montagne, caratterizza la proposta. 
Dopo avere sbocconcellato il buon pane 
accompagnato a tre diversi tipi di olio EVO, 
provate senza timore caponata, spaghetti con 
tenerumi di capperi e acciughe, busiate con 
spada, paté di pomodori secchi e bottarga, 
paccheri con gamberi, pistacchi e zenzero, 
involtini con Provola delle Madonie. I dolci 
sono superbi, nel solco della tradizione 
sicula, come il cannolo alla ricotta, i sorbetti 
alla frutta di stagione e i tortini caldi al 
cioccolato, al pistacchio o alla nocciola su 
crema di zabaione. 
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RISTORANTE 
CORIA

Caltagirone (CT)
tel. +39 0933 26596
www.ristorantecoria.it

titolare Francesco Patti e Domenico Colonnetta
chef Francesco Patti e Domenico Colonnetta
sommelier Alessia Zuppelli
chiuso lunedì e domenica a cena (inverno)
domenica e lunedì a pranzo (estate)
coperti 30
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Apochi metri dalla famosa scalinata 
di Santa Maria del Monte, si trova il 

ristorante Coria, raffinato ed elegante locale 
stellato guidato da due chef d’eccezione, 
Domenico Colonnetta e Francesco Patti. 
Il nome del locale dedicato al colonnello 
Giuseppe Coria, autore del libro “Profumi di 
Sicilia”, simboleggia e trasmette i valori che 
uniscono i siciliani alla loro terra. Qui cibo 
e cultura vivono in osmosi, trasformando 
la qualità degli ingredienti in pasta, pane, 
dolci e conserve prodotte in casa. Le verdure 
biologiche, la carne e il pesce selezionati dagli 
chef danno vita a specialità come la pasta alle 
vongole “Alla mia maniera”, con porro e crema 
dolce di aglio rosso e antipasti saporiti come il 
crudo di pesce con crema al lime. Tra le attività 
promosse anche lo Squiseating, punto di 
riferimento nel panorama del banqueting.

LA LANTERNA
Milena (CL)

tel. +39 0934 933478
www.ristorantelalanternamilena.it

titolare Girolamo Raimondi
chef Girolamo Raimondi
chiuso lunedì
coperti 150
prezzo medio 30,00/35,00 euro
(bevande escluse)

Il ristorante La Lanterna è un punto di 
riferimento a Caltanissetta per chi vuole 

gustare piatti tipici della tradizione nissena 
e ottime pizze condite con ingredienti 
e prodotti di qualità. Buoni gli antipasti 
che iniziano con la ricotta caldissima che 
annuncia, di lì a poco, l’arrivo di prodotti 
semplici e genuini come i ceci con verdure, 
la trippa con finocchietto selvatico, le patate 
lessate con formaggio e acciuga, le polpette 
di pane e finocchietto al sugo, o la frittata 
di ricotta, tutto rigorosamente casareccio. Si 
prosegue con i cavati alla Norma e penne ai 
funghi o con gli eccezionali secondi di carne, 
come l’arista di maiale e il capretto al forno 
con patate. Si chiude con il cannolo, cialda 
croccante ripiena di freschissima ricotta. 
Buoni i vini selezionati dal simpatico Lillo.

http://www.ristorantecoria.it
http://www.ristorantelalanternamilena.it
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ME CUMPARI 
TURIDDU

Catania
tel. +39 095 7150142
www.mecumparituriddu.it

titolare Roberta Capizzi
chef Gianluca Leocata
chiuso mai
coperti 60 ristorante e 35 bistrot
prezzo medio 35,00 euro ristorante
15,00 euro bistrot (bevande escluse)

Il locale “Me Cumpari Turiddu” si trova 
in Piazza Turi Ferro nel cuore di Catania, 

tra la centralissima Piazza Stesicoro con i 
resti dell’Anfiteatro Romano, la Via Etna e il 
folcloristico mercato rionale “A Fera o Luni”. 
Tra tavoli antichi merlettati e lampadari di 
cristallo, sarà possibile gustare una cucina 
stagionale di terra e di mare ispirata alla 
tradizione siciliana e alla tutela delle piccole 
produzioni locali. Specialità come il macco 
di fava larga di Leonforte, gli spaghetti 
alla Turiddu con la masculina da magghia, 
gli involtini di spatola con verdurine alla 
stimpirata, la palermitana di asino ragusano, 
il biancomangiare alle mandole e couscous 
dolce del Convento di Santo Spirito, sono 
solo alcuni dei piatti che raccontano radici e 
ricordi di un tempo. Presenti vini di piccole 
cantine isolane per lo più biologici e naturali.

RISTORANTE 
IL LOCANDIERE

Caltagirone (CT)
tel. +39 0933 58292

titolare Mario Cannizzaro
chef Fabrizio Cusumano e Mario Cannizzaro
sommelier Fabrizio Cannizzaro
chiuso domenica e lunedì
coperti 24
prezzo medio 34,00 euro (bevande escluse)

Nel cuore del centro storico di Caltagirone 
patrimonio dell’Unesco, tra le bellezze 

culturali e il barocco di Sicilia, il ristorante 
Il Locandiere offre uno spazio accogliente 
dove poter gustare piatti a base di pesce e 
le ricette tipiche della tradizione siciliana. Il 
talento degli chef, la cura e l’attenzione dei 
particolari si traducono in specialità come 
gli spaghetti con bottarga o con le sarde. 
Ottimi anche il cous cous, l’involtino di 
pesce spada e l’acciuga marinata con fetta 
d’arancia con aringa. Davvero imperdibile 
la salsiccia di pesce spada e i ravioli di 
zucca con pescato del giorno, o ancora gli 
spaghetti con ricci di mare e dentice fresco 
gratinato con pistacchio. Vasta scelta di vini 
e distillati e una magica conclusione a fine 
pasto è garantita dal cannolo al cucchiaio e 
semifreddo alla mandorla con Zibibbo dolce.

http://www.mecumparituriddu.it
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TRATTORIA 
LA RUSTICA

Enna
tel. +39 0935 25522

titolare Carmela Messina
chef Carmela Messina
sommelier Gaetano Tilaro
chiuso domenica
coperti 40
prezzo medio 15,00 euro (bevande escluse)

Approcciatevi con animo sereno – e 
robusto appetito – a questa osteria 

dall’aspetto caratteristico situata a poca 
distanza dal tribunale di Enna, a ridosso del 
centro, e specializzata in sostanziose pietanze 
della cucina tipica del territorio. Non 
mancherete pertanto di gustare i tradizionali 
rustici freddi e caldi, il risotto con funghi 
porcini e asparagi selvatici, l’arrotolato di 
ricotta e spinaci in salsa di pistacchio, la 
vitella in salsa al Marsala, il maialino Nero 
dei Nebrodi in salsa al Nero d’Avola, il 
pesce spada. Dolci della tradizione siciliana 
e cantina prevalentemente regionale, 
concentrata sui robusti vini rossi della zona 
che ben si accompagnano al menu.

GIARDINO 
DI BACCO

San Giovanni la Punta (CT)
tel. +39 095 7512727
www.giardinodibacco.com

titolare Salvo Trischitta
chef Ferdinando Battaglia
sommelier Salvo Trischitta
chiuso mai
coperti 70
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

In una villa antica del primo Novecento 
circondata da un rigoglioso giardino di 

piante di agrumi e alberi di camelie, si 
sente la passione di Salvo Trischitta, lo chef 
patron e sommelier che ancora oggi gestisce 
il locale, proponendo una cucina siciliana 
tradizionale, ma allo stesso tempo più 
leggera senza alterarne i sapori. A tale scopo 
utilizza prodotti tipici introvabili nella grande 
distribuzione come il vino cotto, le paste 
fatte a mano, le salsicce a punta di coltello e 
i formaggi locali. Il menu viene modificato 
almeno una volta al mese con piatti inediti 
a base di pesce, di carne e di verdure. Ottimi 
gli antipasti di pesce e non, buoni i mezzi 
paccheri con sugo e polpettine servite su un 
letto di ricotta fresca e il “macco”.

http://www.giardinodibacco.com
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RISTORANTE 
AL FOGHER

Piazza Armerina (EN)
tel. +39 0935 684123

titolare Angelo Treno
chef Angelo Treno
sommelier Niccolò Treno
chiuso domenica sera e lunedì
coperti 30 interni e 30 esterni
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Si trova in un ex-casello ferroviario questo 
ristorante dall’aspetto caratteristico, 

dagli ambienti caldi e accoglienti, dove 
lo chef-patron Angelo Treno recupera in 
chiave creativa vecchie ricette del territorio 
realizzate con materie prime biologiche che 
parevano relegate nel dimenticatoio. Provate 
il budino del contadino, con ricotta, erba 
cipollina e asparagi, l’antipasto Omega 3 di 
pesce azzurro crudo servito con granita di 
limone al gin tonic, gli spaghetti aglio e olio 
“Al Fogher”, i pansotti ceci e tartufo, il filetto 
di maialino nero in granella di pistacchi, la 
cubajta di pesce spada con patate tiepide al 
limone verdello. Chiudete con la mousse di 
ricotta e miele d’eucalipto magistralmente 
preparata dalla pastry chef Ernesta Tudisco. 
L’assortimento enologico è di impronta 
nazionale ed europea.

RISTORANTE 
DA CARLO

Pergusa (EN)
tel. +39 0935 541030 
www.ristorante-dacarlo.it

titolare Massimo Campanella
chef Massimo Campanella
sommelier Angela Campanella
chiuso lunedì
coperti 150
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Nella piccola frazione lacustre di Pergusa, 
a due passi dall’autodromo, Da Carlo 

è molto di più che un semplice ristorante-
pizzeria ma un’autentica istituzione sin da 
quando Carlo Campanella, la cui moglie e 
figli continuano a gestire il locale, la fondò. 
Le pizze, ben lievitate e cotte a puntino 
nel forno a legna, sono ottime e realizzate 
con ingredienti di qualità, ma vale la pena 
assaggiare anche i piatti della cucina, a 
cominciare dall’eccellente carne alla brace, 
come la costata “alla Carlo”, tantissimi tagli 
di carne dry aged, per non dire dei salumi 
e formaggi del territorio serviti al tagliere, 
dell’arancina tradizionale, delle tagliatelle ai 
funghi porcini e dei paccheri con carciofi e 
pistacchio. Chiudete in dolcezza con uno dei 
classici dessert siciliani della casa. 

http://www.ristorante-dacarlo.it
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ALBERTO 
E I SUOI SAPORI

Messina
tel. +39 090 325501
www.albertoeisuoisapori.it

titolare Sonia Ansaldo Patti
chef Sonia Ansaldo Patti
sommelier Alberto Anselmo
coperti 100
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Nel suggestivo villaggio di Torre 
Faro nell’estremo nord della città 

di Messina, il ristorante Alberto e i suoi 
Sapori si affaccia sullo splendido scenario 
dello Stretto, dove è facile veder passare le 
bellissime feluche, attrezzate per la pesca 
del pescespada. La location è elegante, 
la qualità dei piatti è garantita dallo chef 
Sonia, coadiuvata dal marito Alberto, con 
ottime proposte gastronomiche frutto 
dell’esperienza e dell’impegno maturati nel 
tempo. La sua cucina raffinata e genuina 
è ricca di sapori che valorizzano i prodotti 
locali di stagione utilizzando solo materie 
prime esclusive. Si potranno gustare su una 
splendida terrazza affacciata sulla spiaggia, 
ottimi menu a base di pesce, grazie alla 
freschezza del pescato del giorno e alla 
rivisitazione di antiche ricette marinare. 
Ottimi i crudi di pesce, gli spaghetti ai ricci 
e le linguine all’astice. 

RISTORANTE 
LA BADIA

Ficarra (ME)
tel. +39 0941 582351
www.labadiaristorante.com

titolare Nuccio Mangano
chef Roberto Radici
sommelier Nuccio Mangano
chiuso martedì
coperti 70 interni e 100/150 esterni

Èveramente incantevole questo ristorante 
incastonato nell’antico borgo medievale 

di Ficarra, un dedalo di vicoli e chiese, di 
palazzi patrizi e piazzette, dove Nuccio e 
Roberto, i titolari, propongono una cucina 
solidamente ancorata alla tradizione siciliana 
e più precisamente nebroidea. Sotto le 
belle volte in pietra, tra arredi vissuti e 
bottiglie di vino in bella vista, avrete la gioia 
di provare salumi, bruschette, formaggi 
locali abbinati a confetture di casalinga 
fattura, fritture, bucatini al ragù di maiale, 
tagliatelle coi funghi, paccheri salsiccia e 
porcini, costata alla brace. I dessert, tutti 
molto buoni, restano nel solco della tipicità 
sicula. Innaffierete ovviamente il tutto con 
una validissima bottiglia di rosso autoctono, 
scelta da una cantina ben rifornita.

http://www.albertoeisuoisapori.it
http://www.labadiaristorante.com
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LETREVÌ
Messina

tel. +39 328 7887265
www.letrevi.it

titolare Antonella Ruggeri e Paolo Romeo
chef Paolo Romeo
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Amore per la propria terra e passione 
per la cucina e per le materie prime di 

qualità assoluta sono il motore che hanno 
portato Paolo Romeo, chef, e la compagna 
Antonella Ruggeri ad aprire questo ristorante 
dall’impronta dichiaratamente gourmet. 
Ammirando il mare e il porto di Messina 
proverete l’esperienza di una proposta 
culinaria che esalta i prodotti tipici siciliani 
e le ricette della tradizione con un pizzico 
di innovazione, attraverso sapori autentici 
e genuini frutto di sperimentazione ed 
esperienza. Ecco quindi arrivare crudi di 
mare di inopinata freschezza, insalata di 
pesce stocco, pane “cunsatu”, chitarra cacio 
e pepe con ricci di mare, spaghetti “ciauru 
di mari”, ricciola “fusion”, savoiardo con 
mousse di ricotta, caffè e mandorla. La 
scelta enologica si muove su 150 etichette 
provenienti da tutta Italia e in parte anche 
dall’estero.

LA DURLINDANA
Messina

tel. +39 090 6413156
www.ladurlindana.com

titolare La Durlindana Srl
chef Salvatore Calabrò
sommelier Isidoro Acquaviva
chiuso mercoledì
coperti 100
prezzo medio 30,00/35,00 euro
(bevande escluse)

Èuna piccola oasi di Paradiso questo 
ristorante dall’atmosfera rustica dotato 

di un bellissimo giardino situato in una 
delle tipiche case di corte che si trovano nel 
centro storico, dove la proposta culinaria è 
essenzialmente di pesce, preparato secondo 
la tradizione siciliana, semplice e saporita. 
Imperdibili la batteria dei crudi con scampi, 
gamberi rossi, carpacci di pesce spada e di 
tonno, i paccheri con scampi e granella di 
pistacchio, il pagro in crosta di mandorle, 
i gamberoni gratinati al forno. Per chi 
non ama il pesce non mancano eccellenti 
proposte di terra e vegetariane. Il patron 
Alessandro, oltre a curare una perfetta mise 
en place, amministra anche la carta dei vini, 
ben completa e di respiro nazionale.

http://www.letrevi.it
http://www.ladurlindana.com
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FRATELLI 
BORRELLO 
TRATTORIA

Sinagra (ME)
tel. +39 0941 594844
tel. +39 333 4885145
www.trattoriaborrello.it

titolare Fratelli Borrello
chef Graziella Borrello
chiuso mercoledì
coperti 150
prezzo medio 28,00 euro (bevande escluse)

Da più di 50 anni la famiglia Borello  
tramanda una gastronomia caratterizzata 

da antiche ricette culinarie nelle quali utilizza 
la filiera di produzione a chilometro zero, 
poiché l’allevamento, la trasformazione e la 
degustazione avvengono tutte nella stessa 
azienda. Ciò consente di offrire un menu 
genuino e fresco, grazie all’utilizzo delle 
coltivazioni di tipo biologico e all’allevamento 
degli animali in libertà. Ottime le tagliatelle 
ai funghi porcini, gli involtini di melanzane, le 
braciole di cinghiale, le costolette di agnello 
e la porchetta al forno. Al suo interno anche 
un salumificio, in cui è possibile acquistare i 
pregiatissimi salumi serviti nella trattoria, il 
caseificio che opera la trasformazione del latte 
in provole, caciotte, ricotte fresche e stagionate 
e la macelleria, da cui provengono le carni 
macellate fresche servite nella trattoria.

RISTORANTE 
LA PERLA

Naso (ME)
tel. +39 0941 954135
www.ilristorantelaperla.com

titolare Isabella Gorgone
chef Franco Mentesana
chiuso lunedì
coperti 70
prezzo medio 32,00 euro (bevande escluse)

Sulle colline dei Nebrodi a Naso, immerso 
nel verde e con una stupefacente vista 

sull’Etna, si trova il ristorante La Perla. La 
location è accogliente e sobria, e la cucina è 
esclusivamente marinara,  basata sul pescato 
locale. Lo chef è Franco Mentesana che, 
grazie alla trentennale esperienza sul campo, 
arricchisce ogni giorno il menu di gustose 
pietanze, coadiuvato dalla moglie Isabella 
Gorgone. Buoni gli antipasti come il tartufo 
al nero di seppia, i polipetti marinati, i fiori 
di zucca ripieni di pesce, i filetti di spatola 
alla curcuma, gli affumicati della casa. Da 
segnalare anche le linguine con pesto di 
pistacchio di Bronte e gamberi, la lasagnetta 
con ragù di pesce e nero di seppia, le 
linguine con gli scampi o con astice. Tanti i 
dolci da scegliere a fine pasto, come i geli di 
agrumi e i semifreddi stagionali al pistacchio, 
fichi, more, fragole, nocciole e caffè.

http://www.trattoriaborrello.it
http://www.ilristorantelaperla.com
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PALAZZACCIO
Castelbuono (PA)

tel. +39 0921 676289
www.ristorantepalazzaccio.it

chef Sandro Cicero
sommelier Giuseppe Migliazzo
chiuso lunedì (luglio) 
coperti 50 interni e 20 esterni
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Nel corso principale del paese medioevale 
di Castelbuono, ai piedi del Parco delle 

Madonie, si trova il ristorante Il Palazzaccio, 
punto di riferimento della gastronomia di 
Sicilia, i cui prodotti tipici sono oggetto di 
alcuni “presidi” di tutela istituiti da Slow 
Food. La cucina tradizionale è rivisitata in 
chiave moderna grazie allo chef Sandro 
Cicero che adotta le più recenti tecniche 
per esaltare le materie prime tipiche locali, 
rispettando la stagionalità dei prodotti. 
Ricca la scelta di formaggi locali, quali il 
caciocavallo delle Madonie, il canestrato e 
la ricotta salata del basilisco. Pane e pasta, 
prodotti artigianalmente, si accompagnano 
al ragù di porcini e pesto leggero oppure al 
sugo di maiale, vitello e agnello. Ottimo il 
fagottino d’agnello e patate su vellutata di 
asparagi e finocchietto selvatico o l’agnello in 
crosta di pane e pistacchio su salsa rosmarino 
e agrumi. Buonissimi i cannoli fatti in casa.

RISTORANTE 
PRINCIPE CERAMI
C/O SAN 
DOMENICO 
PALACE, A FOUR 
SEASONS HOTEL 

Taormina (ME)
tel. +39 0942 613310
www.principecerami.com

titolare Gruppo Statuto
chef Massimo Mantarro
sommelier Alessandro Malfitana
coperti 40
prezzo medio 86,00 euro (bevande escluse)

Resterete incantati dalla bellezza di questo 
albergo di lusso sulla riviera siciliana 

ricavato da un antico convento del XIV secolo 
e dal quale si godono vedute impareggiabili 
dell’antico Teatro Greco e dell’Etna. La sala in 
stile Liberty del Principe Cerami o, in stagione, 
la sua terrazza panoramica affacciata sul mare, 
saranno lo scenario perfetto per gustare la 
cucina, a cavallo fra tradizione ed evoluzione, 
dello chef Massimo Mantarro. Ecco allora 
scampi e gamberi rossi con spinaci e porcini 
etnei, parmigiana 2.0, bue modicano con 
nocciole e mela cola, pasta maritata con pesci 
di scoglio e verdure di primavera, cappelletti 
alla “stimpirata” di faraona e robiola, rombo 
con zucchine, miso e limone, panella 
palermitana con pomodori appassiti e bufala, 
nocciolato al caramello salato e cioccolato 
amaro. Cantina formidabile, dove riposano 
etichette provenienti da tutto il mondo come 
si conviene in un grande hotel. 

http://www.ristorantepalazzaccio.it
http://www.principecerami.com
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BYE BYE BLUES
Palermo

tel. +39 091 6841415
www.byebyeblues.it

titolare Patrizia Di Benedetto
chef Patrizia Di Benedetto
sommelier Antonio Barraco
chiuso lunedì
coperti 40
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

È bello e raffinato questo ristorante 
dall’atmosfera contemporanea, arredato 

con grandi foto e mobilia in stile minimal, 
situato nell’entroterra di Mondello. Qui 
Patrizia Di Benedetto, prima donna chef in 
Sicilia a ottenere la stella Michelin, offre 
una versione elegante e ricercata delle più 
importanti ricette di mare e di terra della 
tradizione siciliana, trasformando in piatti 
d’avanguardia pietanze che originano 
nella notte dei tempi. Ecco allora piccolo 
falsomagro in salsa e crumble di funghi, 
triglie scottate con crocchette di broccoli e 
acqua di vongole, pasta con le sarde, tortelli 
con ragù di maialino e passata di piselli, 
carré d’agnello ai pistacchi e fondente di 
cipolle al Marsala, calamaro arrosto con 
verdure, pinoli e cavoliceddi, granita di 
caffè e ricotta con gelato speziato. Servizio 
inappuntabile e cantina che custodisce 
autentici tesori dell’enologia siciliana, 
italiana e mondiale.

RISTORANTE 
NANGALARRUNI

Castelbuono (PA)
tel. +39 0921 671228
www.hostarianangalarruni.it

titolare Giuseppe Carollo
chef Francesca Carollo
chiuso mercoledì (inverno)
coperti 90
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

La storia di Giuseppe Carollo e le emozioni 
che lo hanno spinto a ritornare nel suo 

paese sulle Madonie sono le ragioni da cui 
prende linfa vitale il ristorante Nangalarruni, 
nome attinto dal famoso strumento a bocca 
che accompagnava le canzoni popolari 
siciliane. Dunque “nangalarruni”, simbolo 
della tradizione, la stessa su cui si basa la 
sua cucina. I funghi di bosco, il maialino 
allevato allo stato brado nelle Madonie, le 
verdure spontanee e prodotti autentici come 
la manna estratta dal frassino di Castelbuono 
e Pollina sono gli ingredienti con cui lo chef 
Giuseppe racconta la memoria siciliana. 
Da segnalare, i funghi gratinati con ricotta, 
verdure di campo e caciocavallo affumicato, i 
fusilli al ragù di maialino, i prodotti dell’orto 
e ricotta di basilisco, il filetto di maialino 
in crosta di manna, mandorle e pistacchi 
e, dulcis in fundo, la testa di Turco, il dolce 
tipico di Castelbuono.

http://www.byebyeblues.it
http://www.hostarianangalarruni.it
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TRATTORIA 
AI CASCINARI

Palermo
tel. +39 091 6519804

titolare Vito e Pietro Riccobono
chef Vito Riccobon
sommelier Pietro Riccobono
chiuso lunedì e martedì a cena
domenica a cena
coperti 90 (distribuiti in 5 salette)
prezzo medio 25,00/30,00 euro 
(bevande escluse)

Ispira giustamente fiducia questa trattoria 
dall’aspetto famigliare e alla mano, 

arredata in maniera classica con mobili 
d’epoca, situata nel pieno del centro storico 
a due passi dalla Cattedrale e da Palazzo 
dei Normanni. La proposta, nemmeno 
a dirlo, è rappresentata da una cucina 
siciliana autentica e popolare, genuina come 
nemmeno una nonna saprebbe replicare: 
antipasto cascinaro (insalata di bollito con 
olive, acciughe e pomodorini), polpette di 
tonno e di melanzane, busiate con pesce 
spada, melanzane, menta e mandorle, 
cannelloni alla Norma, falsomagro della 
tradizione, baccalà a sfincione, pesce cappone 
panato due volte, involtini di carne, cassata 
al forno. Carta dei vini equilibrata, che dedica 
spazio tanto alle bottiglie locali quanto 
a buone produzioni nazionali. D’obbligo 
chiudere con un bicchierino di Marsala.

DES PALMES 
NEOBISTROT 

Palermo
tel. +39 091 8048800
www.grandhotel-et-des-palmes.com

chef Antonino Puglisi
sommelier Michele Puleo
coperti 30
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Èbello oltre ogni ragionevole 
immaginazione questo locale all’interno 

di un lussuoso albergo datato 1874 nel 
cuore di Palermo, tutto stucchi, affreschi, 
specchi, boiseries e cristallerie. Dopo avere 
sorseggiato un aperitivo al bar, rimirando 
il decor dell’art nouveau approcciatevi con 
sicurezza alla cucina dello chef Antonio 
Puglisi, che reinterpreta con sapienza i 
prodotti del territorio dando loro nuova 
forma senza però andare a intaccare sostanza 
e sapori. Provate, per credere, il dentice in 
crosta di sale aromatizzato con cicoria, uvetta, 
pinoli e riduzione agli agrumi, versione 
aggiornata della tradizionale ghiotta. Non 
dimenticate di lasciarvi tentare dai dolci, 
autentiche opere d’arte. In cantina riposano 
1000 etichette di vino, che spaziano dalla 
Sicilia al resto d’Italia alle migliori produzioni 
estere, con un occhio di riguardo per il 
mondo del biologico e del biodinamico.

http://www.grandhotel-et-des-palmes.com
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RISTORANTE 
IL BAVAGLINO

Terrasini (PA)
tel. +39 091 8682285
www.giuseppecosta.com

titolare Giuseppe Costa
chef Giuseppe Costa
sommelier Irene Siglia
chiuso martedì, solo a pranzo 
in agosto
coperti 28 interni e 35 esterni
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

In una graziosa palazzina nel cuore di 
Terrasini, a due passi dal porto, si trova 

questo ristorante di inopinata raffinatezza, 
situato su due livelli (dal secondo si gode 
una vista spettacolosa sul mare) entrambi 
decorati di un bianco abbacinante. È qui 
che si dipana il talento dello chef-patron 
Giuseppe Costa, instancabile valorizzatore 
dei frutti della sua terra natia da lui tradotti in 
piatti altamente pensati. Qualche esempio? 
Arancina di cous cous, sushi di gambero 
rosso, spaghetto scampi e limone, risotto con 
maggiorana e bottarga, agnello con le sue 
animelle, salsiccia di caponata, pistacchio 
di Bronte in cinque consistenze. Pregevole 
la scelta enologica, che spazia dalle migliori 
aziende siciliane a un bel parterre di quelle 
italiane.

CASALE 
MARGHERITA 
TURISMO RURALE

Pollina (PA)
tel. +39 389 1365521
www.casalemargherita.it

titolare Mario Musotto
chef Mimma e Giuliana
coperti 50 interni e 100 esterni
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

I l Casale Margherita ha una vista mozzafiato 
sul paese di Pollina ed è immerso nella 

natura. L’antico casale, ristrutturato in 
modo da conservare intatto il suo fascino, 
si caratterizza, oltre che per la sua bellezza, 
anche per la gentilezza e la cortesia del 
signor Mario, un padrone di casa davvero 
speciale. Nella pace della natura e tra vedute 
suggestive, la proposta gastronomica risulta 
di ottima qualità, grazie all’esperienza e al 
talento della signora Giuliana, che propone 
piatti della tradizione siciliana attraverso 
una attenta e curata selezione dei prodotti a 
chilometro zero. Ottima accoglienza, magica 
location, buona cucina, eccellente olio e 
buon vino formano un’equazione perfetta 
di cui non si può che rimanere pienamente 
soddisfatti.

http://www.giuseppecosta.com
http://www.casalemargherita.it
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RISTORANTE 
CENOBIO
HOTEL ANTICO 
CONVENTO

Ibla (RG)
tel. +39 0932 723687
www.anticoconventoibla.it

titolare Gesthotel Srl
chef Giovanni Galesi
coperti 60 interni e 60 esterni
prezzo medio 28,00 euro (bevande escluse)

Èdi una bellezza quasi ascetica questo 
albergo de charme situato in un antico 

convento cappuccino tra le poche vestigia 
sopravvissute al terremoto che nel 1693 
colpì la borgata di Ragusa Ibla. E siccome 
oltre al cibo per l’anima, talvolta è necessario 
nutrire anche lo stomaco, i monaci che 
gestiscono la struttura hanno affidato la 
ristorazione ai docenti e agli allievi della 
Scuola Alberghiera Nosco, autori di una 
cucina naturale, che omaggia la sua terra e 
il ritmo delle stagioni. Portate di carne e di 
pesce si alternano quotidianamente in un 
menu agile, supportato da una carta dei vini 
ricca di referenze pregiate. Non perdete, per 
una chiusura alla grande, gli splendidi dolci 
della casa, piccolo peccato di gola che vi sarà 
facilmente perdonato.

RISTORANTE 
IL CONSIGLIO 
DI SICILIA

Donnalucata, Scicli (RG)
tel. +39 340 944 8923 
www.ilconsigliodisicilia.com

titolare Antonio Cicero
chef Antonio Cicero
sommelier Roberta Corradin
chiuso giovedì (tutto il giorno). Inverno chiuso 
la domenica a cena. Estate sempre aperto.
coperti 20 interni e 30 esterni
prezzo medio 55,00 euro (bevande escluse)

Reduci da una nuotata nel mare di fronte 
alla spiaggia di Donnalucata troverete 

questo ristorantino di pesce intimo che è 
un vero e proprio atto d’amore nei confronti 
della tradizione. Qui, in quella che era la 
casa di sua nonna, lo chef Antonio Cicero 
valorizza il pescato migliore e le materie 
prime a chilometro zero più pregiate dando 
vita a piatti che sprigionano tutto il profumo 
e il sapore della terra di Sicilia. Provate le 
sarde a beccafico, le busiate “archeologiche” 
di Giorgio Minardo con salsa cremosa al 
garum, la spatola con capperi e miele, 
il leggendario cannolo esaltato dal Wall 
Street Journal come uno dei 10 migliori del 
mondo, e capirete di che pasta è fatto questo 
locale. Bella la carta dei vini, che ospita 200 
referenze.

http://www.anticoconventoibla.it
http://www.ilconsigliodisicilia.com
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RISTORANTE 
DUOMO

Ragusa Ibla (RG)
tel. +39 0932 651265
www.cicciosultano.it

titolare Ciccio Sultano e Gabriella Cicero
chef Ciccio Sultano
sommelier Antonio Currò
chiuso domenica e lunedì a pranzo
coperti 35
prezzo medio 65,00 euro (bevande escluse)

Ciccio Sultano non è solo uno chef, è un 
pioniere, uno che faceva già dell’alta 

cucina e prendeva la stella Michelin quando 
tutta Italia ancora scimmiottava la nouvelle 
cuisine francese. Cucina fantasiosa, ancorata 
fortemente alle materie prime e alle ricette 
tradizionali della terra natia dello chef, 
qualsiasi cosa ordiniate, non resterete delusi: 
pollo “Persefone” ai sei semi di melograno, 
pasta “della pazienza” con ricci e anguria, 
pacchero e rigatone “mare dentro” con 
crostacei e molluschi, agnello al masala 
“Sultano” e salsa al caffè, ventresca di tonno 
rosso con estratto di cipolla. La pasticceria è 
un autentico delirio di golosità. La cantina 
lascia a bocca aperta dallo stupore: più di 
1400 referenze per un totale di oltre 20000 
bottiglie, che rappresentano l’Olimpo 
dell’enologia mondiale.

LOCANDA 
DON SERAFINO

Ragusa
tel. +39 0932 248778 
www.locandadonserafino.it

titolare Famiglia La Rosa
chef Vincenzo Candiano
sommelier Carmelo Dipasquale
chiuso martedì
coperti 50
prezzo medio 100,00 euro (bevande 
escluse)

Èbello oltre ogni immaginazione questo 
lussuoso hotel membro del circuito 

Relais & Chateau che si trova in un palazzetto 
del XIX secolo in pieno centro. Il ristorante, 
suggestivo dalle volte in pietra a vista che 
erano i bassi dell’antica chiesa, è sotto la 
sapiente guida di Vincenzo Candiano, chef 
stellato Michelin che reinterpreta con verve 
e mirata ricerca i prodotti del territorio e 
i piatti della tradizione. Gusterete cernia 
“alla Norma”, spaghetti neri con ricci di 
mare, ricotta e seppia, insalata di mare 
“insolita”, arrosto tiepido alla pizzaiola, 
risotto Acquerello con citronella e sarde 
affumicate, pasta mista con molluschi, murici 
e conchiglie, dolce “Tabaré”. La cantina, 
vetusta, è pantagruelica e ospita oltre 1600 
etichette. 

http://www.cicciosultano.it
http://www.locandadonserafino.it
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L’OSTE NERO
Vittoria (RG)

tel. +39 0932 871419
www.ostenero.com

titolare Francesco Cilia
chef Ivana Nicolosi
sommelier Stefano Cormagi
chiuso martedì
coperti 70
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Nel centro storico di Vittoria, città 
del Liberty e del vino Cerasuolo, il 

ristorante L’Oste Nero è accolto in un 
suggestivo palazzo di fine Ottocento, con 
ricche decorazioni a stucco, affreschi e un 
bel dehors con vista esclusiva sulla piazza 
e sulla basilica di San Giovanni. Qui si 
assapora la bontà della cucina siciliana in 
un ambiente assolutamente piacevole. La 
cucina dell’Oste Nero coniuga emozioni in 
una vasta degustazione di antipasti, prelibati 
primi piatti e secondi di pesce appena 
pescato, da innaffiare con vini rossi e bianchi 
autoctoni. In menu anche tanti piatti di 
carne come i ravioli fatti in casa con ricotta e 
sugo di maiale e tanti ottimi dolci della casa. 
Personale accogliente e cordiale. 

RISTORANTE I 
BANCHI

Ragusa 
tel. +39 0932 655000
www.ibanchiragusa.it 

titolare Ciccio Sultano & Gabriella Cicero
chef Peppe Cannistrà
sommelier Mattia Lorenzo
chiuso giovedì 
coperti 90 interni e 50 esterni
prezzo medio 14,00 euro (bevande escluse)

Un po’ chic e un po’ easy, un po’ focacceria 
e un po’ forno, un po’ cocktail bar e un po’ 

caffè pasticceria, sicuramente ristorante alle 
ore dei pasti principali,  nel centro dell’antico 
borgo di Ragusa Ibla nato dalla mente dello 
chef stellato Ciccio Sultano e di Gabriella 
Cicero e dedicato alla cucina cosiddetta 
“povera” della tradizione siciliana. Sedetevi 
nella sala dai bassi soffitti a volta in pietra 
e gustate piatti solo in apparenza semplici, 
in realtà carichi di cultura: pane, cipolla e 
zafferano, trippa e baccalà, pasta con scampi, 
cipollotto e timo, reginelle alla griglia e 
zuppa di pesce, zuppa di fagiolo “cosaruciaro”, 
bistecca di lattuga, insalata di arance e finocchi 
con tonno sott’olio, “falsomagro” di coniglio, 
“fritto fritto” siciliano, arancine, sfincioni. 
Chiusura dolce con un cannolo su sorbetto 
di arancia e salsa al cioccolato. Quattro menu 
degustazione e carta dei vini che brilla per 
completezza e qualità.

http://www.ostenero.com
http://www.ibanchiragusa.it
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RISTORANTE 
CROCIFISSO

Noto (SR)
tel. +39 0931 571151
www.ristorantecrocifisso.it

titolare Marco Baglieri
chef Marco Baglieri
sommelier Giuseppe Barone
chiuso mercoledì
coperti 48
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Nella parte alta di Noto, la celebre città 
barocca patrimonio dell’Unesco, il 

ristorante Crocifisso offre un’esperienza 
indimenticabile con tutti i sapori della 
tradizione isolana. Lo chef porta in tavola 
tutti i profumi della sua terra, in piatti unici, 
partendo dalla tradizione e rielaborandola 
in maniera nuova e contemporanea. Si 
comincia da antipasti sfiziosi come l’arancino 
di melanzane su fonduta di ragusano Dop, o 
pane e panelle e gambero rosso con ricotta 
al limone. Tra i primi piatti la lasagna con 
broccoletti e salsiccia, il tortello con gambero 
rosso e limone, le linguine allo scoglio o i 
ravioli di ricotta al nero di seppia. Carni e 
pesce di ottima qualità e, infine, si chiude 
con il tortino di pistacchi e pera cotta nel 
nero d’Avola, il gelo al caffè con mousse di 
ricotta e granella o l’insuperabile cannolo di 
ricotta con gelato al torroncino. 

RISTORANTE 
ATMOSPHERE

Vittoria (RG)
tel. +39 0932 1846049
www.atmosphereristorante.it

titolare Corrado e Renata Trombatore
chef Marco Failla
sommelier Corrado Trombatore
chiuso mai
coperti 80
prezzo medio 38,00 euro (bevande escluse)

Hotel Villa San Bartolo è ricavato dalla 
sapiente ristrutturazione di un antico 

palmento dei primi del Novecento, in mezzo 
a nobili vitigni di Nero d’Avola e Frappato. La 
struttura conserva bellissime volte, muratura 
a vista e grandi aperture a vetro con vista 
sull’ampio parco. Situato appena fuori dal 
centro abitato, nasce per offrire agli ospiti 
una cucina innovativa ma pur sempre legata 
alle tradizioni regionali. Marco Failla è lo chef 
a cui si devono piatti originali, frutto di una 
rivisitazione internazionale con cui esalta 
le materie prime dell’isola. Da non perdere 
è la cialda di farro lungo aromatizzata al 
finocchietto e sale Maldon con spuma di 
bufala e cernia affumicata. L’ambiente è 
perfetto per cene romantiche, aziendali ed 
eventi da non dimenticare.

http://www.ristorantecrocifisso.it
http://www.atmosphereristorante.it
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QUELCHEC'È 
OSTERIA

Palazzolo Acreide (SR)
tel. +39 328 7773015

titolare Yuri Nitto
chef Yuri Nitto
sommelier Maria Lapira
chiuso lunedì e domenica sera d'inverno
coperti 22 interni e 12 in veranda in estate
prezzo medio 25,00/35,00 euro
(bevande escluse)

Non è difficile capire, sentendone il nome, 
quale sia l’impostazione di questa graziosa 

osteria nel centro di Palazzolo Acreide, dove 
si mangia in una piccola e accogliente sala 
e, quando fa caldo, anche sotto un poetico 
pergolato. Si mangia quello che c’è, a seconda 
delle stagioni e di ciò che il mercato di 
giornata propone, senza nessun menu. La 
cucina sprigiona tutti i profumi e i sapori della 
tradizione siciliana, a cominciare dal ricco 
antipasto a base di olive, pomodori secchi, 
ricotta, Pecorino pepato con marmellata di 
finocchio selvatico, polpettine, bruschette col 
pomodoro o con la ‘nduja, per poi proseguire 
con piatti sostanziosi come gli spaghetti al pesto 
siciliano e salsiccia, la pasta cacio e pepe con 
riduzione d’uva o il coniglio “alla stimpirata”. 
Chiudete in dolcezza con la zuppetta di 
cioccolato fondente in cui intingere i biscottini 
all’anice o con la splendida granita di lavanda 
e gelso. 

ANDREA 
“SAPORI 
MONTANI”

Palazzolo Acreide (SR)
tel. +39 0931 881488
www.ristoranteandrea.it

titolare Andrea Alì
chef Andrea Alì
sommelier Lucia Gionfriddo
chiuso gennaio
coperti 70
prezzo medio 32,00 euro (bevande escluse)

Nel centro storico di Palazzolo, patrimonio 
UNESCO, troverete questo ristorante 

un po’ nascosto, dall’aria solo in apparenza 
dimessa dietro alla quale si nasconde un 
ambiente che ricorda un po’ un salotto anni 
’20 e dalla cui terrazza l’occhio corre sui 
vicoli popolari della città. È qui che Andrea 
Alì scatena tutto il suo amore per la cucina di 
territorio e i sapori della terra iblea, passione 
che si concretizza in piatti sinceri, realizzati 
con materie prime di stagione: matarocco e 
friscina (zuppa di ortaggi crudi con frittella 
di frutta secca), arancinette con le loro salse, 
riso con trota e liquirizia, cavati alla Norma 
della casa, tagliolini al tartufo di Palazzolo e 
uovo poché, salsiccia 3.0 con miele e salsa 
al prezzemolo, manzo a strati con salsa ai 
carciofi, selezione di formaggi locali, crema 
cotta alla carruba. Oltre 300 etichette di vino 
siciliane e italiane, con grande presenza di 
riserve speciali, popolano la carta.

http://www.ristoranteandrea.it
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U SULICCÈNTI
Rosolini (SR)

tel. +39 0931 859935

titolare Graziella Cataldi
chef Graziella Cataldi
sommelier Santino Baglieri
chiuso martedì da ottobre a maggio
coperti 36
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Profuma di tradizione e di tempi andati 
questa graziosa osteria situata in un 

vicoletto nel centro di Rosolini, dove la 
proposta culinaria è improntata alla più 
tipica cucina siciliana, realizzata con le 
materie prime delle campagne circostanti 
e quando serve dal vicino Mar Jonio. Le 
pietanze ricalcano perlopiù le vecchie usanze 
contadine e sono numerosi i Presidi Slow 
Food impiegati: insaccati, ricottina fresca, 
caponata, parmigiana di melanzane, pane e 
cipolla, primosale tostato con basilico fritto, 
macco di fave, pasta fresca al pomodoro o 
con bottarga e limone, uova e pane fritto, 
salsiccia di maiale, pomodori secchi con 
Ragusano, tagliata di manzo, morro di 
baccalà, cioccolata di Modica. I vini arrivano 
prevalentemente da piccole aziende della 
zona, con un occhio di riguardo per quelli da 
viticoltura biologica.

DONNA PATRIZIA
Rosolini (SR)

tel. +39 349 5141074
www.donna-patrizia.it

titolare Giuseppe Catanese
chef Giuseppe Catanese
coperti 40
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Giuseppe Catanese, dopo anni di lavoro 
nei ristoranti altrui, ha deciso di mettersi 

in proprio e di portare a Rosolini la sua 
esperienza pluriennale ai fornelli di un locale 
che ha intitolato alla moglie Patrizia e che, 
in breve, è divenuto un rinomato ristorante 
in questo angolo meridionale di Sicilia. 
L’esperienza gastronomica offerta dallo chef 
Giuseppe è davvero unica, dal punto di vista 
visivo e gustativo. Si comincia dagli antipasti 
con emulsione di cetriolo e menta con tartare 
di ricciola, pomodorino, cipolla novella e 
capperi, con pane al cavolo e panino al nero 
di seppia con gamberi marinati cime di rapa 
e insalata di polipo. Si continua con i ravioli 
ripieni di funghi porcini e gamberetti, fiori 
di zucca, mandorle e semi di papavero. Tra 
i secondi, l’ombrina con speck e provola 
ragusana affumicata su un letto di cavolo 
nero e ottimi piatti a base di pesce. Tra i 
dessert, il gelato al vin cotto.

http://www.donna-patrizia.it
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SOTTO SALE 
RISTORANTE

Favignana (TP)
tel. +39 320 8432916
www.sottosale.com

titolare Francesco Balzani
chef Michele Gualtieri
sommelier Francesco Balzani
chiuso mai
coperti 30
prezzo medio 50,00/60,00 
(bevande escluse)

In quella che è una delle capitali mondiali 
del tonno, a due passi dal mercato del pesce 

e dallo storico Palazzo Florio, si trova questo 
ristorante dall’atmosfera innegabilmente trendy, 
elegante, raffinato, dove la materia prima ittica 
funge da punto di partenza per pietanze creative 
di grande creatività. Tecniche di cottura e di 
conservazione antiche come il mondo e nuove 
ispirazioni si incrociano alla perfezione: sashimi 
alla mediterranea, polpo con liquirizia, pasta ai 
gamberi crudi, cappellacci di pangrattato con 
tenerumi e bottarga, riso croccante, spaghetti 
katzubuoshi, ventresca e buzzonaglia di tonno 
alla griglia, ricciola in nero con guanciale e 
cucuzza, cernia all’isolana, dessert al cioccolato e 
pepe. Accanto c’è l’Osteria del Sotto Sale, con una 
proposta più easy che include pantagruelici piatti 
di pasta. La scelta enologica è di ottimo livello, 
non sterminata ma con tutte le etichette giuste 
per supportare la filosofia culinaria del posto.

RISTORANTE 
DON CAMILLO

Siracusa
tel. +39 0931 67133
www.ristorantedoncamillosiracusa.it

titolare Caemas Soc. Coop
chef Giovanni Guarneri
sommelier Enzo Amoruso
chiuso domenica e festivi
coperti 60/80
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Nel centro storico di Ortigia, Don Camillo 
è un ristorante storico, un celebre ritrovo 

gourmet in cui mare, terra e tradizione 
trionfano in ogni piatto. Nonostante 
sia ubicato in un angolo seminascosto 
dell’isoletta, il ristorante è scovato dai più 
disparati avventori grazie alla sua fama di 
ottima cucina siciliana. Tante le specialità di 
mare come il rotolino nero di scampi in salsa 
di ricci, il carpaccio di polpo su ortaggi al 
profumo di rosmarino, il filetto di cernia con 
pomodoro confit o la tagliata di tonno con 
marmellata di peperoni. Tra i piatti di carne 
l’ottimo filetto di suino nero, l’arancino delle 
monache o il filetto di coniglio con agrodolce 
di verdure. Ottima scelta di vini, italiani ed 
esteri. 

http://www.sottosale.com
http://www.ristorantedoncamillosiracusa.it
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RISTORANTE 
LE LUMIE

Marsala (TP)
tel. +39 09 23995197
www.ristorantelelumie.com

titolare Emanuele Russo
chef Emanuele Russo
sommelier Antonina Vinci
chiuso mercoledì, luglio e agosto 
(sempre aperto)
coperti 40
prezzo medio 38,00 euro (bevande escluse)

In una splendida villa attorniata dalle palme 
e dalla cui terrazza si gode un favoloso colpo 

d’occhio verso il mare, appena fuori città, lo chef 
Emanuele Russo rivisita con sapienza e misura 
ricette tradizionali siciliane approvvigionandosi 
di materie prime a chilometro sottozero e con un 
occhio di riguardo per la sostenibilità. Il risultato 
sono piatti di mare e di terra di grande scuola: 
gallinella ripiena su crema di porri e nocciole 
tostate, parmigiana di melanzane con bufala e 
basilico, busiate al pesto trapanese con sfoglie 
di patate, cous cous di cernia, mezzemaniche al 
pesto di mandorle e citronella con gamberi rossi, 
cilindro di cernia imperiale con gamberone e 
caponata, medaglione di cioccolato fondente 
con gelèe di frutti rossi e salsa alla vaniglia e 
peperoncino. La carta enologica spazia dalle 
migliori referenze siciliane al resto dell’Italia 
ma anche verso Francia e Georgia, più 
l’immancabile carta dei Marsala.

OSTERIA IL GALLO 
E L’INNAMORATA

Marsala (TP)
tel. +39 0923 1954446
www.osteriailgalloelinnamorata.com

titolare Gabriele Li Mandri
chef Gabriele Li Mandri
chiuso lunedì a pranzo
coperti 40
prezzo medio 25,00/35,00 euro
(bevande escluse)

Scegliete pure senza tema alcuna questa 
graziosa osteria-trattoria nel centro 

storico di Marsala, specializzata in una cucina 
tipica siciliana di qualità e realizzata con 
un massiccio impiego di presidi Slow Food 
tra le materie prime. La proposta culinaria 
oscilla fra il mare e la terra, con proposte 
stagionali: polpette di tonno, insalata di 
polpo con purè di patate e zucchine, pasta 
fresca ai gamberi rossi di Mazara e pistacchi, 
busiate con pomodorino, mandorle, basilico 
e bottarga, spaghetti con le sarde, involtini 
di pesce spada, scaloppine al Marsala, 
cannoli, cassata. La selezione dei vini è 
prevalentemente regionale, con focus sulle 
eccellenti etichette della zona.

http://www.ristorantelelumie.com
http://www.osteriailgalloelinnamorata.com
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CAFÈ GARIBALDI
Mazara del Vallo (TP)

tel. +39 347 4440170
www.cafegaribaldi.it

titolare Mauro Gueli
chef Mauro Gueli
chiuso lunedì
coperti 55
prezzo medio 30,00/35,00 euro
(bevande escluse)

Situato in un bel palazzo del centro storico, 
a pochi passi dal lungomare, il Cafè 

Garibaldi ha una location elegante e una 
cucina di alto livello con pietanze di mare e 
di terra. Il luogo ideale per cene aziendali, 
cerimonie e lauti banchetti. Vanta una cucina 
tipica siciliana con menu che vengono 
cambiati a seconda delle stagioni, della 
reperibilità degli ingredienti migliori e delle 
tradizioni legate a certi periodi dell’anno. 
Tra le pietanze esclusive del locale il cous 
cous al pesto di agrumi. Il Cafè Garibaldi 
propone anche alcune serate speciali, con 
degustazioni regionali a tema o degustazioni 
enologiche con vini e abbinamenti 
gastronomici, sapientemente guidati da 
produttori ed esperti locali del settore.

RISTORANTE 
ARDIGNA

Salemi (TP)
tel. +39 368 7223269

titolare Sabina Mannone
chef Sabina Mannone
sommelier Salvatore Adragna
chiuso lunedì
coperti 150
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Un ottimo ristorante tipico della Sicilia 
Occidentale. In un baglio antico 

immerso nella campagna trapanese, il 
ristorante Ardigna esprime il meglio dei 
sapori della campagna siciliana con un 
percorso eno-gastronomico ricco di sorprese, 
dagli antipasti ai primi, dai secondi ai 
dolci, tutto all’insegna della genuinità e 
dell’abbondanza. Il locale è accogliente e 
si comincia con antipasti come la squisita 
parmigiana di melanzane e la ricotta fresca. 
Si continua con gli gnocchetti al pistacchio o 
i ravioli e, poi, tanti secondi da scegliere tra 
cinghiale, quaglia, pecora, salsiccia e stinco 
di maiale. Il tutto innaffiato da un vino locale 
eccellente. Un posto incantevole, in cui il 
menu cambia con le stagioni, i dolci sono 
buonissimi e il personale è competente e 
simpatico.

http://www.cafegaribaldi.it
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DISÌO 
RISTORANTE 
SICILIANO

San Vito Lo Capo (TP)
tel. +39 0923 1782425
www.disioristorantesiciliano.com

titolare Giuseppe Alongi e Antonio Vultaggio
chef Giuseppe Alongi e Antonio Vultaggio
sommelier Giuseppe Alongi
chiuso tutti i giorni a pranzo
coperti 70
prezzo medio 40,00/45,00 euro 
(bevande escluse)

Nel suggestivo borgo marinaro di San Vito 
Lo Capo, si trova questo ristorantino nel 

quale regnano sovrani i prodotti di stagione 
e i piatti tradizionali del territorio, appena 
appena rivisitati dallo chef Giuseppe Alongi 
con un tocco di creatività. Nelle eleganti 
sale, o in stagione nell’arioso patio, potrete 
gustare una selezione di crudi serviti con 
frutta fresca e confetture fatte in casa, 
caponata di tonno con cioccolato di Modica, 
cassatelle (ravioli di ricotta di pecora) in 
brodo di pesce, il tradizionale couscous alla 
trapanese, il gambero rosso di Mazara alla 
griglia. Alla fine del pasto non perdetevi 
il cannolo realizzato con farina da grano 
biologico e crema di ricotta delle pecore 
locali, abbinabile a una bella lista di vini da 
dessert.

http://www.disioristorantesiciliano.com
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DAL CORSARO
Cagliari

tel. +39 070 664318
www.stefanodeidda.it

titolare Gianluigi Deidda
chef Stefano Deidda
sommelier Giuseppina Pilloni
chiuso lunedì
coperti 50
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

Èormai un grande classico da tempo 
immemore questo ristorante di 

essenziale eleganza situato a pochi passi 
dal porto cagliaritano, dove lo chef-patron 
Stefano Deidda, una stella Michelin, 
ripropone in chiave contemporanea e con 
un pizzico di ricercatezza ricette tradizionali 
sarde realizzate con materie prime a filiera 
cortissima. Non mancherete di gustare 
ostriche, tomino di capra alla piastra con 
mele e croccante di mandorle, crudo di 
gambero e branzino su zuppetta di peperone 
arrosto, culurgiones di Jerzu con croccante 
di olive nere, tagliatelle con salsiccia fresca, 
melanzane e ricotta mustia, fritto di pesce 
con salsa agrodolce all’aceto e miele, filetto 
di manzo alla brace con fondo al vino rosso, 
gelato al latte di capra e anice stellato. 
Attingete con dovizia a una cantina di 
formazione cosmopolita, dove non mancano 
eccellenti bottiglie locali.

I MENHIRS
Castiadas (CA)

tel. +39 070 9949272
tel. +39 349 5181085 
www.imenhirs.com

titolare Francesca Murgia
chef Francesca Murgia
chiuso lunedì (estate), aperto solo domenica 
e festività (inverno)
coperti 80
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

In un paesaggio incantevole, incastonato 
tra le montagne e le spiagge di Villasimius 

Costa Rey, I Menhirs è la struttura ideale per 
un soggiorno di relax e ottima gastronomia. 
La struttura, circondata da grandi massi di 
pietra, è gestita da Francesca e il marito 
Gian Paolo, che offrono il meglio della 
ristorazione sarda, preparato con cura e 
sapienza utilizzando i prodotti della terra. 
Tra gli antipasti, le prazzide di verdure, 
l’impasto del pane ripieno di verdure fresche 
di stagione o con cipolle e il casu axedu, il 
formaggio acidulo fresco di latte di capra. Tra 
i primi piatti tante minestre di verdure e poi il 
culurgiones, i ravioli di ricotta, il malloreddus, 
la fregola di carne di capra o di cinghiale e 
funghi. Tanti e gustosi secondi a base di carne 
come il celebre stracotto di pecora al mirto. E 
per concludere i raviolini di ricotta e limone 
fritti guarniti con miele, tante varietà di dolci 
a base di mandorle e le ottime ciambelline.

http://www.stefanodeidda.it
http://www.imenhirs.com
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ARKE
Quartu Sant’Elena (CA)

tel. +39 070 883663
tel. +39 349 2434424
www.arkeristorante.it

titolare Christian Carboni
chef Bruna Melis
sommelier Diego Toro
chiuso domenica a cena
coperti 25 interni e 45 esterni 
prezzo medio 25,00 euro (bevande escluse)

Atmosfera etno-chic per il ristorante 
Arke a Quartu Sant’Elena, grazie a 

rivestimenti di legno di rovere, le volte a 
botte, le tende e gli arredi rosso porpora. 
Una mise del tutto speciale, che di sera 
assume un aspetto romantico e sofisticato 
grazie ai giochi di luce. In questo ristorante 
di lunga storia gastronomica, si mangiano 
le specialità regionali, a base di pesce e di 
carne, e a pranzo si può anche optare per un 
pasto veloce. Tra le prelibatezze del locale, 
le ostriche concave, la frittura di calamari, 
gamberi, orciadas e verdurine, le polpettine 
con calamari e piselli, i tagliolini con 
gamberoni, porcini e pomodorini ciliegia, gli 
spaghetti all’astice o le trofie con asparagi, 
guanciale e pecorino, o la sublime aragosta 
alla sarda. Tanti anche i piatti a base di carne 
come il filetto di angus all’aceto balsamico e 
la tagliata di manzo con rucola.

RISTORANTE LE 
DUNE C/O FORTE 
VILLAGE RESORT 

Santa Margherita di Pula (CA)
tel. +39 070 9218818
www.fortevillageresort.com

titolare Progetto Esmeralda Srl
chef Andrea Putzu
sommelier Sofia Carta
chiuso mai in stagione
coperti 60
prezzo medio 83,00 euro
(bevande escluse)

Davvero bello questo ristorante all’interno 
– assieme a molti altri – di uno fra i 

migliori family resort al mondo incastonato 
come una gemma tra le pinete odorose, le 
spiagge candide e le acque cristalline della 
riviera sarda. Accomodati nella terrazza che 
offre una vista impareggiabile sull’azzurro 
Mediterraneo, gusterete i piatti dello chef 
Andrea Putzu, che rivisita con un tocco 
personale i piatti più noti della cucina 
italiana senza perdere di vista la tradizione 
di territorio. Come ad esempio la fregola in 
coccio di frutti di mare e crostacei ai sentori 
di zafferano, splendido sposalizio di tipicità 
sarda e venature internazionali. La carta dei 
vini è pregiata, forte di oltre 500 etichette.

http://www.arkeristorante.it
http://www.fortevillageresort.com
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RISTORANTE SU 
GOLOGONE 

Oliena (NU)
tel. +39 0784 287512
www.sugologone.it

titolare  Pasqua Salis e Giovanna Palimodde
chef  Pasqua Salis
sommelier Massimo Zirone
coperti 200
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Questo è il ristorante per antonomasia, 
amato e conosciuto da tutti i sardi. 

Un luogo iconico situato accanto alle 
scenografiche cascate di Su Gologone. In un 
ambiente curato, che riprende sapientemente 
i motivi dell’architettura rurale barbaricina, 
gusterete piatti tipici della cucina sarda 
preparati secondo le antiche ricette ma molto 
curati nelle presentazioni. Assolutamente 
da provare il porcetto allo spiedo, il capretto 
cotto col mirto, le cervella fritte, i ravioli ai 
finocchietti selvatici, culurgiones ripieni di una 
ricotta prodotta in esclusiva per la struttura, i 
macarones de busa col ragù di maiale, il pane 
frattau, i salumi e formaggi del territorio e le 
seadas col miele amaro di queste terre. Cantina 
regionale, con tutto il meglio che la Sardegna 
enologica ha da offrire. Volendo si possono 
apprezzare gli intriganti menu in location 
suggestive come il nido del pane, la corte o 
l’orto.

AL TONNO 
DI CORSA

Carloforte (CI)
tel. +39 0781 855106
www.tonnodicorsa.it

titolare Secondo Borghero
chef Secondo Borghero
sommelier Secondo Borghero
chiuso lunedì (escluso agosto)
coperti 80

Si sta creando una posizione sempre 
più importante nel panorama 

della ristorazione in questo angolo di 
Liguria trapiantato in terra sarda questo 
ristorante che fa aggio ineluttabilmente 
sull’eccellente industria conserviera del 
tonno predominante nell’isola di San Pietro. 
Circondati dalla surrealtà dei caruggi e 
delle cassinee, l’antico quartiere genovese, 
gusterete i piatti meravigliosi e irripetibili 
dello chef Secondo Borghero: cappunadda 
di tonno e gallette, musciame e bottarga, 
tonno “di corsa” all’olio EVO, cous cous alla 
carlofortina, cassulli con tonno, pomodoro 
e pesto, bélu (trippa di tonno in umido), 
brasato di tonno alla carlofortina. Imperdibili 
il carrello dei formaggi e gli squisiti dolci 
artigianali.

http://www.sugologone.it
http://www.tonnodicorsa.it
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RISTORANTE 
CIUSA

Nuoro
tel. +39 0784 257052
www.ristoranteciusa.it

titolare Franco Fenu
chef Franco Fenu
sommelier Franco Fenu
chiuso lunedì
coperti 45 interni e 45 esterni
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Alle pendici del monte Ortobene, accanto 
alla chiesetta della Solitudine dove 

riposa il premio Nobel Grazia Deledda, a due 
passi dal belvedere, si trova questo ristorante 
elegante il cui nome è un omaggio a un’altra 
celebrità di Nuoro, lo scultore Francesco 
Ciusa. La cucina di terra e di mare dello 
chef-patron Franco Fenu oscilla agilmente 
fra tradizione e modernità, attingendo 
dai migliori bacini di materie prime del 
territorio: dopo avere sorseggiato un calice di 
brut offerto dalla casa non perdete il risotto 
al Cannonau su fonduta di Pecorino Sardo, il 
classico pane frattau, il tonno con caponata, 
gli spaghetti alle vongole, i gullurgiones 
ripieni, i malloreddus al ragù alle due carni, 
il filetto al Cannonau e le immancabili 
seadas col miele. Nel caveau del locale un 
tesoro di etichette, dipinti e ceramiche di 
grandi artisti.

ISPINIGOLI
Dorgali (NU)

tel. +39 0784 95268
www.hotelispinigoli.it

titolare fratelli Mula
chef Giovanni Cossu e Gian Nicola Mula
sommelier Pietro Mula, Maria Fronteddu
e Gabriela Cossu
coperti 250
prezzo medio 48,00/55,00 euro
(bevande escluse)

Èispirato di peso alla tradizione barbaricina 
questo bell’albergo ristorante posto 

all’uscita della celebre grotta monumentale 
di Ispinigoli, dalla cui terrazza si gode uno 
spettacolare panorama delle montagne 
circostanti. A farla da padrone, complice la 
gestione famigliare, sono materie prime 
a filiera cortissima, spesso di produzione 
propria. In carta non manca nessuno dei 
grandi classici: casadina dorgalese, codedda 
in salsa di pomodoro e basilico, cervella 
fritte, ravioli di formaggio, macarrones 
furriau al profumo di armidda, pane frattau, 
porceddu, agnello alla Vernaccia, seadas 
con miele. Per chi lo desidera ci sono anche 
gustose proposte di pesce sempre in stile 
sardo: muggine al finocchietto, risotto con 
limone e bottarga, maccheroni allo stracotto 
di tonno, calamari fritti. La carta dei vini, 
strettamente sarda, varia di giorno in giorno 
con selezioni sempre nuove.

http://www.ristoranteciusa.it
http://www.hotelispinigoli.it
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DA GIANCARLO 
E RITA 
C/O HOTEL 
MANNU

Bosa (OR)
tel. +39 0785 375306
www.mannuhotel.it

titolare Anna Teresa Baragoni
chef Gianni Mannu
sommelier Salvatore Mannu
chiuso domenica sera (in inverno)
coperti 90 interni e 120 esterni
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Si trova in un confortevole albergo lungo 
il porto canale che dal borgo antico 

scende verso il mare uno dei ristoranti più 
noti e frequentati non solo di Bosa ma di 
tutta la Sardegna occidentale. Nelle quattro 
ampie sale vi sarà servita una cucina sana e 
tradizionale, fortemente ancorata al territorio 
e con piatti di pesce e crostacei provenienti 
esclusivamente dai pescatori locali. 
Formidabile la batteria di antipasti, dove si 
segnalano le ostriche, ma non trascurate 
i primi di pasta fresca conditi con ragù di 
mare, le carni arrostite a fuoco lento, gli 
squisiti dolci. Carta dei vini molto ricca anche 
di bottiglie sarde, tutte di pregio.

HOTEL ORLANDO
Villagrande Strisaili (OG)

tel. +39 0782 32823
www.hotelorlandosardegna.com

titolare sorelle Pietrina, Caterina e Maria Lecca
chef Salvatore Delogu
chiuso mai
coperti 280
prezzo medio 30,00 euro (bevande escluse)

Graniti millenari, querce secolari, alberi 
di corbezzolo e mirto fanno da cornice 

allo splendido Resort Orlando, nel parco 
di Santa Barbara nella costa orientale 
sarda. Un luogo che parla e profuma di 
Sardegna, la cucina offre piatti tradizionali 
di qualità eccezionale, vini esclusivamente 
regionali e prodotti locali a km zero che 
garantiscono la freschezza e la stagionalità 
dei piatti proposti. La sostenibilità per l’Hotel 
Orlando è irrinunciabile, tanto da valergli il 
prestigioso marchio EcoLabel che garantisce 
un ridotto impatto ambientale sul territorio. 
Ogni piatto incarna i valori della tradizione 
sarda, dai culurgiones ai gathulis, dai 
marracones alla carne genuina proveniente 
dagli allevamenti circostanti.

http://www.mannuhotel.it
http://www.hotelorlandosardegna.com
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RISTORANTE 
IL PAGURO

Palau (OT)
tel. +39 0789 702000/702021
www.marinadicalacapra.com

titolare Pierluigi Putzu
sommelier Antonio Carta
chiuso da ottobre ad aprile
coperti 110
prezzo medio 60,00/80,00 euro
(bevande escluse)

Èormai un grande classico che piace alla 
gente (e che spesso arriva in barca) 

questo bel ristorante affacciato sulla marina 
della celebre spiaggia di Cala Capra, che 
potrete ammirare dall’arioso dehors mentre 
gustate una superba cucina di mare. 
Ordinate i crostacei crudi, i carpacci, il polpo 
scottato, gli spaghetti vongole e bottarga, 
i paccheri all’astice, la fregola sarda con le 
cozze, la pasta fresca ai ricci di mare, il tonno 
alla piastra in crosta di sesamo, la frittura 
mista, l’aragosta alla catalana. Chiudete in 
dolcezza con una macedonia allo zenzero o 
una tradizionale seada preparata espressa. 
Carta dei vini prevalentemente gallurese, ma 
non è certo un male.

AGRITURISMO 
LA KUSTERA

Arzachena (OT)
tel. +39 339 5792103
www.agriturismolakustera.com

titolare Giovanni Pittorru
chef Mariangela
sommelier Giovanni Pittorru
chiuso mai
coperti 80
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

L’agriturismo La Kustera è un’incantevole 
struttura ricettiva ad Arzachena, uno 

dei centri più significativi della Gallura. 
Ubicato in uno stazzo ottocentesco tra 
alberi secolari e la natura selvaggia della 
macchia mediterranea, è gestito dalla 
famiglia Pittorru, amante dell’accoglienza e 
delle tipicità locali che porta puntualmente 
in tavola. Si comincia con tanti e sfiziosi 
antipasti a base di verdure come i peperoni 
al forno, il tortino di zucchine, la ricotta 
di pecora servita con miele di cardo di 
Sant’Antonio di Gallura e i tanti salumi 
caserecci. La pietanza per eccellenza del 
locale è la zuppa gallurese con formaggio 
fresco e pane raffermo intinto nel brodo 
vaccino e poi la pasta fresca come “li 
chiusoni”, gli gnocchi con ragù di salsiccia.

http://www.marinadicalacapra.com
http://www.agriturismolakustera.com
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AQUATICA 
RESTAURANT

Alghero (SS)
tel. +39 327 0387426

titolare Francesco Serra
chef Francesco Serra
chiuso da novembre a marzo il lunedì 
coperti 80
prezzo medio 45,00 euro (bevande escluse)

La lieve carezza del mare alla sua destra, le 
mura storiche del centro di Alghero alla 

sinistra: Aquatica è un’oasi di tranquillità 
e prelibatezze enogastronomiche della 
tradizione mediterranea. Al suo interno, 
l’atmosfera evocata dal legno di pavimenti 
e soffitto riporta a immagini marittime. Il 
pesce, naturalmente, si conferma specialità 
del ristorante. Consigliato un incipit di 
fregola sarda ai frutti di mare o una pasta 
vongole e bottarga, per proseguire con un 
classico filetto di ombrina con pomodorini 
e patate, il tutto degustando in abbinata un 
vino locale quale il Vermentino di Gallura. 
Rinunciare alla dolcezza? Mai: eccoci dunque 
alla seadas, cioè all’incontro di formaggio 
pecorino e farina di semola, impreziosito dal 
miele aromatizzato all’arancio. 

RISTORANTE 
SU CARDULEU

Abbasanta (OR)
tel. +39 078 55631334
www.sucarduleu.it

titolare Roberto Serra
chef Roberto Serra
sommelier Sonia Corda
chiuso mercoledì
coperti 28
prezzo medio 35,00 euro (bevande escluse)

Tradizione, professionalità, innovazione 
e passione, sono tante le cose per cui 

si distingue il ristorante Su Carduleu, 
caratterizzato da una cucina al 100% isolana, 
che esalta i prodotti della Sardegna in ogni 
pietanza. Lo chef e patron Roberto Serra, 
figlio di ristoratore, dopo tante esperienze in 
prestigiosi ristoranti in Italia e all’estero, ha 
riaperto il locale di famiglia ad Abbasanta, 
dove propone il meglio della sua terra, 
partendo dall’emozioni più che dalle ricette. 
Tra le sue specialità il lobo di pecora arrostita 
al profumo di erba con vino cannonau e 
mandorle. La carta dei vini sfoggia centinaia 
di etichette nazionali, con predilezione per il 
territorio e per le etichette francesi.

http://www.sucarduleu.it
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RISTORANTE 
NAUTILUS

Alghero (SS)
tel. +39 079 9148833
www.nautilusalghero.it

titolare Andrea Pinna
chef Antonio Urgias
chiuso mai
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Tra le antiche mura medievali, con una 
spettacolare vista mare, il Ristorante 

Nautilus accompagna i propri ospiti in un 
esclusivo percorso del gusto che racconta 
le eccellenze del territorio e i sapori della 
tradizione culinaria sarda. Lo Chef elabora 
in modo creativo interessanti portate, 
utilizzando esclusivamente materie prime 
genuine e a chilometro zero. La specialità 
del ristorante è il pesce fresco del giorno: 
tra le prelibatezze di mare spiccano le 
crudités e l’aragosta alla catalana, lavorate 
magistralmente con ingredienti di qualità 
sopraffina. Il locale è una tappa obbligatoria 
per gli amanti della cucina marinaresca, 
abbinata pregevolmente a importanti 
etichette vitivinicole d’annata; una perla 
della ristorazione che punta su un servizio 
giovane, attento e professionale, ma 
soprattutto in continua crescita.

OSTERIA 
MANDRAS LENTAS

Alghero (SS)
tel. +39 079 4923176
www.osteriamandraslentas.com

titolare Francesco Pais
chef Francesco Pais
chiuso martedì
coperti 15 interni e 12 esterni
prezzo medio 42,00 euro (bevande escluse)

Èniente di meno che spettacolare questo 
ristorante dalle alte volte in pietra 

racchiuso tra le mura antiche di Alghero, 
di cui rappresenta gastronomicamente 
parlando l’anima più catalana. Lo chef-
patron Francesco Pais alterna portate di 
pesce freschissimo ad altre a base di carne 
dalle lunghe frollature, mantenendosi 
fortemente ancorato alle tradizioni culinarie 
del territorio. Vi saranno elargiti cozze, 
polpo a fantasia dello chef, gnocchetti con 
vongole veraci, calamaretti spillo saltati con 
cipolla rossa, zuppetta di pesci di scoglio, 
spaghettoni all’astice, tagliata di tonno, 
culurgiones al sugo, risotto ai frutti di mare. 
Squisiti i dolci finali. La cantina è molto 
ragionata, con prevalenza di bottiglie sarde.

http://www.nautilusalghero.it
http://www.osteriamandraslentas.com
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RISTORANTE 
IL CORMORANO

Castelsardo (SS)
tel. +39 079 470628
www.ristoranteilcormorano.net

titolare Renato Pinna
chef Luca Navarre
sommelier Cinzia Pinna
chiuso lunedì in bassa stagione
coperti 50
prezzo medio 55,00 euro 
(bevande escluse)

Ai piedi del suggestivo borgo storico di 
Castelsardo troverete questo ristorante 

elegante, dalle atmosfere soffuse e dai bei 
soffitti in travi di legno, che propone una 
cucina sostanzialmente di mare, fortemente 
improntata al ciclo delle stagioni e alle 
tradizioni gastronomiche galluresi. Non 
mancherete di assaggiare tonno scottato 
ai semi di papavero, gamberi lardellati 
con pane carasau croccante, spaghetti agli 
scampi e profumo di alloro, lados con sarde, 
finocchietto e pecorino, degustazione di 
aragosta locale, dentice di lenza al cartoccio 
trasparente, raviolo fritto al miele amaro di 
corbezzolo, millefoglie di crema con frutti di 
bosco. Berrete bene attingendo a una carta 
con molte etichette regionali, più qualcosa 
di italiano e francese, e una bella selezione 
di distillati.

HOTEL 
RISTORANTE 
BAGA BAGA

Castelsardo (SS)
tel. +39 079 470075 - 479125
www.hotelbagabaga.it

titolare Fratelli Pinna
chef Oriana Pirino
sommelier Andrea Palmas
chiuso da aprile a novembre sempre aperto 
da dicembre a marzo chiuso
coperti 300
prezzo medio 50,00 euro (bevande escluse)

Posizionato in alto, con vista incantevole 
sull’antico borgo medievale di 

Castelsardo e sul mare antistante (se è 
limpido si può scorgere anche la Corsica), 
questo piccolo e confortevole albergo di 
sole dieci stanze immerse nella macchia 
mediterranea e arredate in stile sardo, 
più una bella piscina, riunisce in sé tutto 
il fascino di questa terra così complessa 
e ricca di contraddizioni. La cucina, 
servita nell’ampio ristorante con veranda 
panoramica, non è da meno e propone 
pietanze della tradizione mediterranea e 
marinara. Gli incantevoli piatti proposti dallo 
chef richiamano la cucina tradizionale sarda 
e in particolare quella castellanese, come la 
granseola, l’aragosta e il pescato fresco del 
golfo, il tutto accompagnato da una carta di 
vini pregiati.

http://www.ristoranteilcormorano.net
http://www.hotelbagabaga.it
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SARDEGNA

RESTAURANT 
BE FREE

Olbia  (SS)
tel. +39 351 8959327

titolare Giovanni Angelo Mura
chef Giovanni Angelo Mura
sommelier Matteo Fiori
coperti 26
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Posizionato sotto la basilica romanica di 
San Simplicio a pochi passi dal centro 

storico di Olbia, Be Free non si pone ai propri 
ospiti come un semplice ristorante ma come 
il punto di partenza per uno stile di vita sano 
che anticipa la cucina del futuro. Il menu, 
gluten free e privo di lattosio, accontenta 
ogni tipo di intolleranza offrendo piatti 
onnivori, vegetariani e vegani che impiegano 
materie prime a km 0, verdure di stagione 
e carni non provenienti da allevamenti 
intensivi. Un ritorno alle pietanze gustose 
ma sane della tradizione, lavorate secondo 
i più innovativi metodi di preparazione per 
esaltarne i sapori e preservarne i nutrienti. 
Imperdibile il dessert, su tutti la crêpe con 
farina di carruba, frutta fresca e nocciolata 
fatta in casa. 

RISTORANTE 
LA GUARDIOLA

Castelsardo (SS)
tel. +39 079 470755
www.ristorantelaguardiola.it

titolare Giampaolo Tugulu
chef Martin Mairyn
sommelier Giampaolo Tugulu
chiuso lunedì (inverno)
coperti 80
prezzo medio 35,00/40,00 euro 
(bevande escluse)

Tutti i sapori della Sardegna e della cucina 
castellanese sono racchiusi nei menu del 

Ristorante La Guardiola, un locale ubicato nel 
centro storico di Castelsardo sotto il bastione 
del castello, arroccato in una posizione 
invidiabile con vista mozzafiato sul Golfo 
dell’Asinara. La cucina è impeccabile con 
ottimi crudi di pesce, la tartare di gamberi, 
buoni i culurgiones e la fregola di frutti di 
mare, tanti primi piatti come i tagliolini alla 
Guardiola con cozze e bottarga al profumo di 
basilico e molti secondi di pesce presentati 
a regola d’arte, tra cui l’aragosta alla 
castellanese. Servizio impeccabile e tante 
etichette di pregio nella carta dei vini da 
abbinare alle pietanze scelte.

http://www.ristorantelaguardiola.it
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GIAMARANTO 
DI GIANNI 
& AMEDEO

Sassari
tel. +39 079 274598
www.giamaranto.com

titolare Giovanni Amedeo Deiana
chef Antonello Casula
chiuso domenica
coperti 78
prezzo medio 45,00/50,00 euro 
(bevande escluse)

Affascinante e raffinato, con i suoi bei soffitti 
a volta che conferiscono all’ambiente 

un’aura d’altri tempi, il Giamaranto è da 
tempo nei piani alti della classifica dei migliori 
ristoranti di Sassari grazie alla cortesia del 
servizio, sempre inappuntabile, e alla qualità 
della cucina. I fratelli Gianni e Amedeo Deiana, 
il primo ai fornelli, il secondo a sovrintendere la 
sala, vi faranno provare pietanze strettamente 
legate a doppio filo con la tradizione 
sarda, ricche di prodotti del territorio scelti 
rigorosamente secondo le stagioni. Dopo i 
numerosi antipasti dove regnano i carciofi e 
i funghi locali, non perdete i primi di pasta 
fresca, su tutti i mitici culurgiones (ravioli) di 
patate, menta e Pecorino, il porceddu, il tonno 
all’arancia, la tagliata del Presidente. Dessert 
squisiti e cantina interessante, con una spiccata 
predilezione per le etichette sarde, anche quelle 
meno conosciute.

CONFUSION 
BOUTIQUE 
RESTAURANT

Porto Cervo (SS)
tel. +39 340 1209574
www.confusion-restaurant.com

titolare Italo Bassi
chef Italo Bassi
sommelier Andrea Faedda
coperti 35
prezzo medio 120,00 euro (bevande escluse)

Il ristorante si trova in via Aga Kahn a Porto 
Cervo, nella Promenade du Port, con 

splendida vista sul porto e sulla cittadina, 
tramonti da sogno e brezza marina. 
L’ambiente è stato studiato per 35 coperti: 
elementi in colore oro, vetro e metallo 
convivono elegantemente assieme al 
legno chiaro dando al locale una gradevole 
sensazione di calore e di fine accoglienza. 
Tra i tavoli in vetro, le comode sedute e una 
mise en place apparentemente informale si 
avverte una sensazione di lusso e comfort. 
Scenografiche le presentazioni dei piatti con 
un’attenzione particolare al bilanciamento 
delle cromie, così come all’equilibrio costante 
tra dolcezze e sapidità. Nel menu il pescato 
la fa da padrone, ma troviamo anche diversi 
tagli di carne, oltre a una notevole scelta 
di ostriche e caviale accompagnati da 
champagne delle più grandi maison.

http://www.giamaranto.com
http://www.confusion-restaurant.com
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SARDEGNA

SATÈN 
RESTAURANT & 
LUXURY ROOM

Sassari
tel. +39 327 2642172

titolare Clara Areddu e Nicola Benenati
chef Calaresu - Migheli
chiuso domenica (in estate)
coperti 20
prezzo medio 60,00 euro (bevande escluse)

Suggestiva location da sogno, a due passi 
dalla magnifica Piazza d’Italia, il Satèn 

Restaurant & Luxury Room regala ai propri 
ospiti prelibate specialità di mare, esaltate da 
un servizio professionale, attento e ospitale. 
La brigata di cucina elabora magnifiche 
creazioni dalla presentazione avvincente e 
dal sapore unico, utilizzando il freschissimo 
pescato del giorno. Da non perdere gli 
esclusivi percorsi degustazioni proposti 
da locale, che emozionano i commensali 
con interessanti sinfonie del gusto. Ad 
accompagnare il tutto un’ampia e ricercata 
carta dei vini, ricca di eccellenti etichette del 
territorio e di numerose referenze dal respiro 
internazionale.

L’ANTICA 
HOSTARIA

Sassari
tel. +39 079 200066
tel. +39 339 3905235

titolare Sabino Cangialosi e Franca Basciu
chef Sabino Cangialosi
sommelier Franca Basciu
chiuso lunedì a pranzo e domenica a cena
coperti 36
prezzo medio 40,00 euro (bevande escluse)

Nel cuore della città, l’Antica Hostaria 
è il regno dello chef patron Sabino 

Cangialosi. L’ambiente è elegante e raffinato, 
ideale per cene romantiche, pranzi di 
lavoro e banchetti o all’insegna della buona 
cucina del territorio rivisitata con estro e 
professionalità dallo chef. Pane, pasta fresca 
all’uovo, pasticceria al piatto sono fatti in casa 
e hanno il sapore della genuinità. La cucina 
è curata personalmente da Sabino, mentre 
in sala, il servizio è affidato alla moglie 
Franca, che ne cura tutti gli aspetti tecnici e 
organizzativi. Ad accompagnare i pasti, una 
selezione di oli nazionali e regionali, e la 
cantina con importanti referenze regionali 
ed italiane.



Per 10 lunghi anni questa grande Riserva
ha riposato sui propri lieviti, a temperatura e umidità costanti,
aspettando che arrivasse il momento giusto.
Ora quel momento è arrivato.

Il risultato è uno spumante iconico, dal colore dorato intenso
e dal perlage fine e persistente.

La Riserva dei Cinque è la Riserva di Equipe5, grande metodo
classico millesimato che ha fatto la storia della spumantistica italiana.



I VINI
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L’ETICHETTA E 
LA CANTINA DI 
PRODUZIONE 
Quella che segue è una "Guida nella Guida" dedicata 
al vino che per l'edizione 2023 si arricchisce di 
importanti novità. Sono 135 le etichette regionali 
selezionate, da chi ogni giorno viaggia per lavoro, 
mangia per piacere e beve in modo consapevole 
prodotti di qualità. Cercheremo di tratteggiare in  
modo puntuale e sintetico l’identità enologica delle 
nostre regioni attraverso alcuni vini scelti seguendo 
le stesse suggestioni che ci hanno sempre condotto 
in questo percorso enogastronomico. Si tratta 
dunque di una collezione di immagini e di sapori 
evocativi del territorio, della sua tradizione e della 
sua stessa cultura; perché se è vero che il vino ne 
sa esprimere profondamente il carattere, altrettanto 
vero è che questi vini e queste etichette esprimono 
con la stessa forza anche il carattere delle aziende 
e degli imprenditori che lo producono. Cibo, vino, 
paesaggio, cultura e territorio: il cerchio delle 
eccellenze e delle potenzialità si chiude con la 
speranza di aver solleticato la vostra curiosità a 
tavola e anche la vostra voglia di viaggiare.
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PETITE ARVINE FLEUR 
VALLE D’AOSTA DOP
LES CRETES
Località Villetos, 50
Aymavilles (AO)
tel. +39 0165 902274
www.lescretes.it

anno di fondazione 1989
proprietà famiglia Charrère
enologo Raffaele Crotta
n. bottiglie prodotte 225.000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Frutto di un’attenta lavorazione di un 
vitigno bianco tradizionale della Valle 

d’Aosta, questo vino rappresenta uno dei 
picchi dell’enologia di montagna. Le sue 
possibilità di abbinamento sono molteplici: 
da piatti di pesce complessi come un tataki 
di salmone a formaggi e tomini di capra 
freschi, dal risotto con i funghi a pietanze 
etniche.

vitigno 100% Petite Arvine 
colore  brillante, giallo paglierino con note 
verdoline 
profumo floreale e agrumato (fiori bianchi, 
ginestra e zagara) 
sapore al gusto pieno e sapido con finale 
persistente 
gradazione alcolica 15% vol.
temperatura di servizio 10°/12°C

VALLÉE D’AOSTE 
DOC FUMIN “VIGNE 
ROVETAZ” 2018
SOCIETÀ AGRICOLA 
GROSJEAN VINS SS
Villagio Ollignan, 2  
Quart (AO)
tel. +39 0165 775791
www.grosjeanvins.it

anno di fondazione 1968
proprietà Grosjean
enologo Hervè Grosjean
n. bottiglie prodotte 140.000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Uno dei più tradizionali e antichi vitigni 
rossi autoctoni della Valle d’Aosta nella 

sua migliore espressione declinata al 
biologico. Realizzato senza aggiunta di lieviti, 
macera sulle bucce per 30-40 giorni con tre 
follature al giorno a temperatura controllata. 
Suoi accompagnamenti principi sono la 
carne di selvaggina e i piatti della tradizione 
alpina in senso lato.

vitigno 100% Fumin
colore rosso rubino intenso 
profumo sentori fruttati, la marasca in 
particolare, con note speziate non troppo 
evidenti e una complessità di sottobosco
sapore asciutto tannico ma non aggressivo 
con tannini morbidi e lunghi
gradazione alcolica 12,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C

VALLE D'AOSTA

http://www.lescretes.it
http://www.grosjeanvins.it
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ALTA LANGA 
SPUMANTE DOCG 
“ZERO MILLESIMATO 
RISERVA” PAS DOSÉ 
2014
ENRICO SERAFINO
Corso Asti, 5
Canale (CN)
tel. +39 0173 979485
www.enricoserafino.it

anno di fondazione 1878 
proprietà famiglia Krause Gentile
enologo Paolo Giacosa
n. bottiglie prodotte 350.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

L’eccellenza del Metodo Classico made 
in Piemonte si concretizza in questo 

spumante elegante, completo, dove 
l’intensità del Pinot Nero si esalta in un 
perlage di grande raffinatezza e persistenza. 
Naturalmente è ottimo servito freddo come 
aperitivo, ma si comporta in modo esemplare 
anche con piatti a base di crostacei.

vitigno Pinot Nero
colore giallo paglierino chiaro
profumo ampio, complesso, profondo con 
sentori di fiori di tiglio, miele, frutta bianca 
matura, agrumi e crosta di pane 
sapore complesso, poliedrico, corposo, 
elegante e intenso, con una struttura vibrante 
e un retrogusto minerale molto lungo 
gradazione alcolica 12,5% vol. 
temperatura di servizio 4°/6°C 

ALBAROSSA 
PIEMONTE DOC
BRICCO DEI GUAZZI
Via Vittorio Veneto, 23
Olivola (AL)
tel. +39 0422 864511
www.briccodeiguazzi.it

proprietà Genagricola Spa
enologo Giovanni Casati
n. bottiglie prodotte 40.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Nata da un incrocio tra Nebbiolo e 
Barbera concepito per sposare le 

caratteristiche migliori dei due vitigni, l’uva 
Albarossa da vita a questo vino dell’azienda 
Bricco dei Guazzi dal colore intenso, quasi 
impenetrabile, nella migliore tradizione 
dei rossi piemontesi, con tutta la potenza e 
il calore che li contraddistingue. Un profilo 
tannico che lo rende al tempo stesso un vino 
adatto alle occasioni più importanti come 
a quelle conviviali, di elevata piacevolezza, 
moderno e contemporaneamente affabile.

vitigno 100% Albarossa
colore rosso rubino intenso
profumo caldo e avvolgente con intensi 
aromi di bacca rossa, mescolati con aromi 
di caffè
sapore rotondo e pieno
gradazione alcolica 14,5% vol.
temperatura di servizio 18°C

PIEMONTE

http://www.enricoserafino.it
http://www.briccodeiguazzi.it
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BAROLO BRICCO 
VISETTE 2012
ATTILIO GHISOLFI
Località Bussia, 27
Monforte d’Alba (CN)
tel. +39 0173 78345
www.ghisolfi.com

anno di fondazione 1988 
proprietà Gianmarco Ghisolfi
enologo Gianmarco Ghisolfi
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Sette ettari coltivati a Nebbiolo, Freisa, 
Barbera e Pinot Nero. L’azienda Ghisolfi 

produce vini da tre generazioni e il Barolo 
Bricco Visette (da “vis”, vite) è la loro etichetta 
più prestigiosa, pluripremiata a partire dal 
2000. Il vino profuma di frutti rossi e spezie, 
ed è eccellente se abbinato con arrosti, 
selvaggina, tartufi e formaggi.  

vitigno Nebbiolo
colore rosso granato scuro
profumo elegante e intenso di frutti rossi, 
sentori mentolati, spezie 
sapore ricco, autorevole con struttura 
mediamente tannica 
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 15°/16°C

BAROLO ARBORINA 
AZ. AGR. CORINO 
GIOVANNI DI 
CORINO GIULIANO
Frazione Annunziata 25/b
La Morra (CN)
tel. +39 0173 509452
www.corino.it

anno di fondazione 1958 
proprietà Giuliano Corino
enologo Giuliano Corino
n. bottiglie prodotte 45.000/50.000

L’azienda Corino si trova nel cuore delle 
Langhe, e coltiva Nebbiolo, Barbera e 

Dolcetto, i principali vitigni del territorio. I 
proprietari, Giuliano e Stefania, vinificano nel 
pieno rispetto della natura, senza pesticidi, 
né lieviti per la fermentazione. Il loro Barolo 
Arborina è un vino elegante, con buon 
equilibrio di alcool e tannino. Egregio con 
le carni.

vitigno Nebbiolo
colore rosso rubino con note granata
profumo Intensamente fruttato ed elegante, 
con note floreali 
sapore delicato, complesso e persistente con 
un buon equilibrio tra alcool e tannino 
gradazione alcolica 15% vol. 
temperatura di servizio 17°/18°C

PIEMONTE

http://www.ghisolfi.com
http://www.corino.it
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BAROLO DOCG 
“BRUNELLA” 2015, 
BOROLI
Via Brunella, 4
Castiglione Falletto (CN)
tel. +39 0173 62927
www.boroli.it

anno di fondazione 1997 
proprietà famiglia Boroli 
enologo Enzo Alluvione
n. bottiglie prodotte 40.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Un vino dal profilo aristocratico come si 
conviene ai grandi rossi piemontesi. 

Affinato 18 mesi in rovere più un anno in 
bottiglia, in bocca si rivela armonioso. Gli 
abbinamenti ideali sono certamente grandi 
secondi piatti: carni rosse e selvaggina 
salsata, pietanze a base di funghi e tartufi, 
formaggi assai stagionati.

vitigno Nebbiolo 100%, cru monovitigno di 
proprietà esclusiva della famiglia Boroli
colore rosso rubino vivo
profumo ammaliante, di frutti di bosco 
freschi e sentori di liquirizia  
sapore armonioso di chiodi di garofano 
freschi che si fondono in un palato 
persistente e vellutato 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 18°/20°C

BAROLO CONCA
REVELLO FRATELLI
Frazione Annunziata, 103 
La Mora (CN)
tel. +39 0173 350276
www.revellofratelli.com

anno di fondazione 1992 
enologo Lorenzo Revello
n. bottiglie prodotte 45.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

I fratelli Carlo e Lorenzo Revello vinificano 
dai vigneti nei vecchi possedimenti 

ecclesiali Giachini, Rocche dell’Annunziata, 
Conca e Gattera, nel suggestivo scenario 
delle Langhe. Nel rispetto della tradizione, 
producono il Barolo Conca, un vino con note 
olfattive di prugna e mirtilli e una sapidità 
ricca e persistente. Da assaporare con 
selvaggina e carni rosse. 

vitigno Nebbiolo
colore rosso granato brillante
profumo elegante, prugna e mirtillo 
maturi, liquirizia, spezie dolci 
sapore ricco, morbido, pulito e con tannini 
dolci. Fresco e di lunga persistenza 
gradazione alcolica 15% vol. 
temperatura di servizio 18°C 

PIEMONTE

http://www.boroli.it
http://www.revellofratelli.com
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BAROLO DOCG 
BRUNATE 2013
CERETTO
Località San Cassiano, 34
Alba (CN)
tel. +39 0173 282582
www.ceretto.com

anno di fondazione 1937 
proprietà Bruno e Marcello Ceretto
enologo Alessandro Ceretto
n. bottiglie prodotte 900.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Vino virtuoso e aristocratico, inebria con 
profumi eterei e sentori di rosa appassita 

che però non coprono una lieve fragranza 
di sottobosco, che lo rende estremamente 
armonico e completo. Dall’ottima acidità 
e tannicità, ha una lunghissima tenuta in 
bottiglia, fino a 25 anni.

vitigno 100% Nebbiolo
colore rosso
profumo frutta in bacche, sentori di spezie, 
note di ciliegia e liquirizia 
sapore setoso, vellutato, frutatto 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

BAROLO DOCG BRIC 
DËL FIASC
AZ. VIT. PAOLO 
SCAVINO DI ENRICO 
SCAVINO
Via Alba Barolo, 157 - Loc. Garbelletto
Castiglione Falletto (CN)
tel. +39 0173 62850 
www.paoloscavino.com

anno di fondazione 1921 
proprietà Enrico Scavino
enologo Enrico Scavino
n. bottiglie prodotte 120.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Tra le più quotate per la produzione del 
Barolo, Scavino è un’antica cantina delle 

Langhe. Il Barolo Bric del Fiasc nasce dalla 
vigna Fiasco, da cui provengono le migliori 
uve dell’azienda. Il vino ha un bouquet 
ricco, con note di sottobosco, frutta matura e 
liquirizia, ed esalta i piatti di carne rossa o a 
base di tartufo e tutti quelli della tradizione 
piemontese. 

vitigno Nebbiolo
colore rosso limpido e chiaro con sfumature 
rosso granato nella parte centrale e lieve 
sfumature rosso mattone nel bordo del 
bicchiere
profumo intenso con note di frutta matura, 
more e mirtilli. 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

PIEMONTE

http://www.ceretto.com
http://www.paoloscavino.com
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BAROLO DOCG 
ROCCHE 
DELL’ANNUNZIATA 
TORRIGLIONE
ROBERTO VOERZIO
Località Cerreto, 7
La Morra (CN)
tel. +39 0173 509196
www.robertovoerzio.com

anno di fondazione 1986 
proprietà Roberto Voerzio
enologo Roberto Voerzio
n. bottiglie prodotte 60.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

L’etichetta è il fiore all’occhiello 
dell’azienda Roberto Voerzio, ubicata a 

La Morra, pregevole borgo medievale nel 
cuore delle Langhe. La cantina non usa lieviti 
nella fermentazione, né sostanze che alterino 
le caratteristiche del vino. Il risultato è un 
eccellente Barolo, rosso granato, con note 
mentolate di spezie, in bocca impetuoso e 
appagante.

vitigno Nebbiolo
colore rosso
gradazione alcolica 14,50 % Vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

BAROLO DOCG 
PARAFADA
AZIENDA VINICOLA 
PALLADINO
Piazza Cappellano, 9
Serralunga d’Alba (CN)
tel. +39 0173 613108
www.palladinovini.com

anno di fondazione 1974 
enologo Maurilio Palladino
n. bottiglie prodotte 180.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

L’azienda vinifica dal 1974 a Serralunga 
d’Alba, in un susseguirsi di colline 

esposte al sole dove il Barolo si esprime al 
meglio. Ciò che ne deriva è il Barolo Docg 
Parafada, un vino eccellente, premiato da 
“Quattro Bicchieri”, perfetto per arrosti e 
brasati. Lo si può gustare anche in loco, 
soggiornando a Casa Palladino nella magica 
atmosfera del mondo del vino.

 
vitigno 100% Nebbiolo
colore rosso granato
profumo rosa, mandarino, violetta 
sapore esprime grande qualità dei tannini 
evolvendo su aromi balsamici e floreali 
gradazione alcolica 14,5 % Vol. 
temperatura di servizio 16°/17°C

PIEMONTE

http://www.robertovoerzio.com
http://www.palladinovini.com
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TERA RUSSA COSTE 
DELLA SESIA 
VESPOLINA DOC
PIETRO CASSINA 
AZ. VITIVINICOLA
Via IV Novembre, 171
Lessona (BI)
tel. +39 333 2518903
www.pietrocassina.it

anno di fondazione 2006 
n. bottiglie prodotte 22.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Il vino, prodotto nelle terre del nord-est 
Piemontese, nel comune di Lessona, è 

ricavato in purezza dal celebre Vespolina, un 
vitigno a bacca rossa dagli acini talmente 
dolci da attrarre le vespe. Al palato si 
presenta intenso, secco, con sentore di frutti 
di bosco e spezie. Perfetto per onorare le più 
disparate pietanze: dai salumi ai risotti, dalle 
carni rosse alla selvaggina.

vitigno 100% Vespolina
colore rosso rubino
profumo molto intenso, simbiosi importante 
tra floreale, fruttato e speziato 
sapore intenso, secco, tannini maturi e 
importanti; frutti di bosco, spezie macinate, 
goudron  
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 18°/20°C

BAROLO RISERVA 
GRAMOLERE 2007
MANZONE GIOVANNI
Via Castelletto, 9
Monforte D’Alba (CN)
tel. +39 0173 78114
www.manzonegiovanni.com

anno di fondazione 1925 
proprietà Giovanni Manzone
enologo Giovanni e Mauro Manzone
n. bottiglie prodotte 50.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Un rosso rubino con riflessi granato 
profondi, lo stile è preciso e impeccabile, 

privilegia le migliori note fruttate del 
Nebbiolo , la finezza e la maturità tannica. 
Si presenta così il Barolo Riserva Gramolere 
2007, gioiello della famiglia Manzone, che 
con passione e dedizione sfrutta un territorio 
tra i più vocati e prestigiosi della zona e ne 
ottiene risultati eccellenti.

vitigno Nebbiolo
colore rosso rubino con riflessi granato 
profondi 
profumo ampio e avvolgente. Frutta matura 
e sensazioni floreali. Finale dolce con noce 
moscata e pepe 
sapore caldo e vigoroso, di grande struttura, 
vaniglia e tabacco ben fusi con il tannino 
dolce e potente 
gradazione alcolica 14,5% vol.  
temperatura di servizio 6°/18°C

PIEMONTE

http://www.pietrocassina.it
http://www.manzonegiovanni.com
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PIGATO L’OTTAVA 
MERAVIGLIA
CASCINA DELLE 
TERRE ROSSE
Via Manie, 3B
Finale Ligure (SV)
tel. +39 019 698782
cascinaterrerosse@gmail.com

anno di fondazione 1970 
proprietà Vladimiro Galluzzo
enologo Giuliano Noè
n. bottiglie prodotte 25.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Terre rosse di limo e argilla, vitigni 
autoctoni e ottimo microclima 

dell’altopiano delle Manie sono solo gli 
ingredienti iniziali della ricetta della Cascina 
delle Terre Rosse. Ciò che ne deriva è un vino 
che presenta nitidi sentori di pesca gialla 
matura  e gelsomino con lievissimi richiami 
di spezie dolci che anticipano la squisita 
raffinatezza dell’assaggio, dominato da 
un’abbondante freschezza.

vitigno Pigato
colore giallo paglierino
profumo fiori, frutta 
sapore sapido, minerale 
gradazione alcolica 13,5% vol.

COLLI DI LUNI DOC 
VERMENTINO COSTA 
MARINA
AZIENDA AGRICOLA 
OTTAVIANO 
LAMBRUSCHI
Via Olmarello, 28
Castelnuovo Magra (SP)
tel. +39 0187 674261
www.ottavianolambruschi.com

anno di fondazione 1995 
proprietà Ottaviano Lambruschi 
enologo Fabio Lambruschi - Giorgio 
Baccigalupi
n. bottiglie prodotte 40.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Il Colli di Luni Doc Vermentino proviene da 
un territorio particolarmente vocato alla 

viticoltura, nel quale si insedia l’azienda 
Ottaviano Lambruschi. Sono immediate le 
sensazioni della pesca, dolcemente agrumato, 
a cui vengono affiancati tocchi floreali. Si 
allarga poi a più importanti sentori speziati. 
Grande sapidità e morbidezza, lascia la bocca 
piacevolmente fresca da frutto citrino.

vitigno Vermentino
colore giallo paglierino 
profumo intenso e persistente fiori e 
macchia mediterranea 
sapore secco con retrogusto mandorlato 
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 10°/12°C

LIGURIA

mailto:cascinaterrerosse@gmail.com
http://www.ottavianolambruschi.com
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FRANCIACORTA 
SECOLO NOVO 
MILLESIMATO 2009
AZIENDA AGRICOLA 
LE MARCHESINE SS
Via Vallosa, 31
Passirano (BS)
tel. +39 030 657005
www.lemarchesine.com 

anno di fondazione 1985 
proprietà famiglia Biatta
enologo Jean Pierre Valade
n. bottiglie prodotte 450.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Franciacorta caratterizzato, oltre che da 
un colore brillante e un perlage fine 

e lunghissimo, soprattutto da un gusto 
avvolgente e rotondo, con un’elegante 
chiusura. Queste caratteristiche sono assunte 
da un’attenta vinificazione, dalle uve alla 
bottiglia.

vitigno 100% Chardonnay
colore giallo paglierino brillante con riflessi 
oro/verde 
profumo nocciolina tostata, margarine, note 
mentolate 
sapore avvolgente e rotondo, grande 
equilibrio tra sapidità e acidità 
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 6/8°C

FRANCIACORTA 
DOCG MILLESIMATO 
2011
BLANC DE BLANC
AZIENDA AGRICOLA 
LE MARCHESINE SS
Via Vallosa, 31
Passirano (BS)
tel. +39 030 657005
www.lemarchesine.com/it

anno di fondazione 1985
proprietà famiglia Biatta
enologo Jean Pierre Valade
n. bottiglie prodotte 450.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Si sentono nove secoli di storia e passione 
in questo bianco riccamente asciutto 

che la famiglia Biatta, presente dal 1196, 
produce in Franciacorta. Gusto pieno e vena 
acidula, un cento per cento Chardonnay 
dal perlage fine e persistente. Con radici 
orgogliosamente bresciane: anche i lieviti 
sono autoctoni. 

vitigno 100% Chardonnay
colore bianco
sapore asciutto, secco con vena acidula 
e nervo caratteristico, elegante e pieno al 
gusto
gradazione alcolica 13% vol

LOMBARDIA

http://www.lemarchesine.com
http://www.lemarchesine.com/it


522

ALTO ADIGE DOC 
GEWÜRZTRAMINER 
VIGNA KASTELAZ  
2019
ELENA WALCH
Via A. Hofer, 1
Tramin (BZ)
tel. +39 0471 860172
www.elenawalch.com

anno di fondazione 5a generazioni 
proprietà Elena Walch 
enologo Stefano Bolognani 
n. bottiglie prodotte 540.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Dalle valli del Sud Tirolo arriva questo 
principe dei bianchi aromatici, vero 

capolavoro enologico. Proveniente da un 
unico cru - la Vigna del Kastelaz - sopporta 
anche un invecchiamento di 10 anni 
assolutamente raro per un vino bianco. A 
tavola è partner eccellente per piatti di pesce, 
formaggi erborinati e pietanze della cucina 
orientale.

vitigno 100% Gewürztraminer
colore intenso giallo dorato
profumo aromi di rosa, lychee e frutta secca, 
note speziate di cannella e fiori di garofano 
con un tocco di miele sullo sfondo 
sapore pieno, rotondo, concentrato con 
ottimo equilibrio acidità/frutto
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 13°C

MERLOT LE MOJOLE 
2015 - BERGAMASCA 
IGT
SOCIETÀ AGRICOLA 
TENUTA LE MOJOLE 
SS
Via Madonna delle Vigne
Tagliuno di Castelli Calepio (BG)
tel. +39 338 9953632
www.lemojole.it

anno di fondazione 2002 
proprietà Marta Mondonico 
enologo Paolo Posenato
n. bottiglie prodotte 8.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

L’aspetto rubino e i sentori di frutta a 
bacca (rossa) fanno pendent e rendono 

merito ai colli bergamaschi che danno i 
natali a questo Merlot sincero. Vendemmia 
rigorosamente a mano, prodotto solo 
nelle annate migliori e in numero limitato 
di bottiglie. Un vino degno della grande 
tradizione italiana.

vitigno 100% Merlot
colore rosso rubino
profumo frutta a bacca rossa 
sapore speziato con lievi sentori minerali
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 18/20°C 

LOMBARDIA - TRENTINO ALTO ADIGE

http://www.elenawalch.com
http://www.lemojole.it
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ALTO ADIGE 
TERLANO DOC 
“TERLANER CUVÉE” 
CANTINA TERLANO
Via Silberleten, 7
Terlano (BZ)
tel. +39 0471 257135
www.cantina-terlano.com

anno di fondazione 1893 
enologo Rudi Kofler
n. bottiglie prodotte 1.500.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su appuntamento

Dopo una lenta fermentazione a 
temperatura controllata, affina 5-6 mesi 

sui lieviti prima in acciaio e poi in botti di 
legno: il risultato è un vino che si abbina 
alla perfezione con la minestra di vino di 
Terlano, ma anche con insalate di asparagi 
crudi bianchi e con piatti tipici italiani come 
la pizza o la pasta al pomodoro.

vitigno 60% Pinot bianco, 30% Chardonnay, 
10% Sauvignon blanc
colore giallo paglierino scintillante con 
sfumature verdi
profumo mela verde e pesca bianca, ma 
anche per una raffinata sfumatura di melissa 
e menta
sapore al palato si avverte nettamente 
l’aroma di pesca che conferisce a questo vino 
molta vivacità
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 10°/12°C

ALTO ADIGE 
SAUVIGNON SANCT 
VALENTIN
CANTINA 
PRODUTTORI SAN 
MICHELE APPIANO
Via Circonvallazione 17/19
Appiano (BZ)
tel. +39 0471 664466
www.stmichael.it

anno di fondazione 1907 
proprietà Agricola Cooperativa
enologo Hans Terzer
n. bottiglie prodotte 2.500.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Nata all’inizio del Novecento nel cuore 
della provincia di Bolzano, la cantina 

raccoglie 340 famiglie di viticoltori, che 
si tramandano la passione per il vino da 
generazioni. Oltre 1000 ettari di vigneto 
abbarbicati su pendii soleggiati, da cui si 
vinifica il Sauvignon Sanct Valentin, un vino 
con bouquet di frutta e fiori di sambuco, 
eccellente per grigliate di pesce.

vitigno 100% Sauvignon
colore verde giallognolo
profumo fitto bouquet di frutta gialla, uva 
spina, fiori di sambuco e ribes maturo 
sapore acidità croccante, morbida corposità 
e pienezza 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 8°/10°C

TRENTINO ALTO ADIGE

http://www.cantina-terlano.com
http://www.stmichael.it
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TRENTINO SUPERIORE 
DOC “QUATTRO 
VICARIATI ROSSO”
CAVIT SC
Via del Ponte, 31
Trento (TN)
tel. +39 0461 381711
www.cavit.it

anno di fondazione 1950 
enologo A. Faustini, F.Marinconz, 
G. Mattiello e P. Turra
vendita diretta sì 
visite all’azienda no

Un blend di uve rosse di grande nobiltà 
e raffinatezza, che esalta al meglio i 

vitigni internazionali diffusi Trentino. La 
vinificazione segue il classico “schema 
in rosso” con durata medio-lunga della 
macerazione e almeno due settimane a 
contatto con le bucce. Si sposa bene con 
primi conditi da sughi saporiti, carne alla 
brace e formaggi di lunga stagionatura.

vitigno maggior contributo (2/3) è portato 
dal Cabernet Sauvignon, integrato in piccola 
parte dal Cabernet Franc, il resto del taglio è 
rappresentato dal Merlot (30%)
colore rosso rubino intenso e luminoso 
profumo sensazione balsamiche di prugna, 
mora e tabacco 
sapore al gusto evidenzia grande equilibrio 
con note di peperone verde e piccoli frutti rossi 
maturi, sapido e morbido con tannini nobili. 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 16°/18° C

SAN LEONARDO 
2008 IGT VIGNETI 
DELLE DOLOMITI
TENUTA SAN 
LEONARDO
Località San Leonardo
Avio (TN)
tel. +39  0464 689004
www.sanleonardo.it

anno di fondazione 1724 
proprietà M.se Carlo Guerrieri Gonzaga 
enologo Carlo Ferrini
n. bottiglie prodotte 250.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Il San Leonardo 2008 Igt Vigneti delle 
Dolomiti si caratterizza per un bouquet di 

notevole intensità e per la particolarità dei 
profumi che spaziano dal peperone verde 
ai piccoli frutti di bosco. Il gusto rotondo 
e persistente fa di questo vino una delle 
etichette più rappresentative della tenuta 
San Leonardo, di proprietà della famiglia 
Guerrieri Gonzaga da oltre due secoli.

vitigno 60% Cabernet Sauvignon, 
30% Carmenare, 10% Merlot
colore rosso rubino intenso con riflessi 
granata 
profumo frutti di bosco, cioccolato, tabacco, 
pere, peperone 
sapore gusto pieno, caldo, di grande
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 16°C

TRENTINO ALTO ADIGE

http://www.cavit.it
http://www.sanleonardo.it
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AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA 
DOCG “TELOS 
L’AMARONE”, 
TELOS AZIENDA 
AGRICOLA
Via Ceriani, 23
Colognola ai Colli (VR)
tel. +39 045 7650383
www.so2freewine.com

anno di fondazione 1995 
proprietà Fratelli Castagnedi
enologo Paolo Castagnedi
n. bottiglie prodotte 15.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Una vendemmia rigorosamente a mano, una 
fermentazione a temperatura controllata, 

16 mesi di affinamento in botte rappresentano 
il plus di questo nettare dal colore rosso rubino-
porpora consistente. Si fa apprezzare abbinato 
ad arrosti, brasati, agnello, cacciagione e 
formaggi non piccanti di buona stagionatura.

vitigno 70% Corvina, 20% Rondinella, 5% 
Croatina, 5% Oseleta
colore rosso rubino porpora consistente
profumo note floreali, frutta rossa, note 
speziate di pepe, chiodi di garofano e 
liquirizia. Sentore di grafite nero
sapore secco, caldo e abbastanza morbido. 
Bel equilibrato e persistente. Da scoprire con 
gradualità la sua evoluzione 
gradazione alcolica 15,5% vol. 
temperatura di servizio 16°C

TRENTINO 
CHARDONNAY DOC 
2013 VILLA MARGON
AZIENDA TENUTE 
LUNELLI 
(TENUTA MARGON)
Via Ponte di Ravina, 17
Trento
tel. +39 0461 972490
www.tenutelunelli.it

anno di fondazione 1986 
enologo Ruben Larentis 
n. bottiglie prodotte 43.000 
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Questo Chardonnay di grande complessità 
e delicatezza è il frutto della felice 

unione di uve bianche, che regalano profumi 
fragranti e persistenti e un sapore strutturato 
e armonico. Risulta eccezionale con piatti 
delicati come il branzino e il pesce di lago.

vitigno 85% Chardonnay, 10% Pinot Bianco, 
5% Sauvignon e Incrocio Manzoni
colore bianco
profumo di grande complessità, fragrante e 
persistente, ricorda la mela, il pompelmo, i 
fiori di mandorlo e gli agrumi 
sapore ben strutturato, elegante, delicato, 
armonico
gradazione alcolica 14% vol.
temperatura di servizio 12°/14°C

TRENTINO ALTO ADIGE - VENETO

http://www.so2freewine.com
http://www.tenutelunelli.it
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AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA 
CLASSICO DOC 2006
CAV. G. B. BERTANI SRL
Via Asiago 1 - Grezzana (VR)
tel. +39 045 8658444
www.bertani.net

anno di fondazione 1857 
proprietà famiglia Angelini 
enologo Cristian Ridolfi
n. bottiglie prodotte 1.800.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Amarone della Valpolicella Classico 
Doc 2006 è il vino di tradizione più 

recente e nel contempo più conosciuto del 
Veronese. La lunga maturazione, che dura 
anni, in grandi botti di rovere porta il vino 
al raggiungimento del suo equilibrio, così 
stabile da mantenerne intatte le grandi doti 
organolettiche per molti decenni. 

vitigno 80% Corvina, 20% Rondinella                                                                     
colore rosso intenso con sfumature granato 
profumo spiccano al naso le note tipiche 
di prugna, di ciliegia e di marasca alle quali 
segue una grande varietà di toni: di frutta 
secca, foglia di tè, liquirizia e spezie
sapore si apre in bocca con tutti i frutti a 
bacca rossa che si ripetono in lunghezza, 
addolciti da note di vaniglia 
gradazione alcolica 15,4% vol. 
temperatura di servizio 18°/20°C 

AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA 
CLASSICO 2006
AZ. AGR. QUINTARELLI 
GIUSEPPE DI 
QUINTARELLI 
FIORENZA
Via Cerè, 1
Negrar (VR)
tel. +39 045 7500016
giuseppe.quintarelli@tin.it

anno di fondazione 1906
enologo la famiglia con 5 dipendenti 
e un paio di enologi esterni 
n. bottiglie prodotte 60.000 circa
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Di un carico colore rosso granato, questo 
vino è il fiore all’occhiello dell’enologia 

del Veneto: dall’aroma intenso, con un 
delicato profumo di mandorle e amarena, 
risulta potente, caldo e armonico, oltre che di 
lunga durata, grazie anche all’affinamento in 
botti di rovere di Slavonia.

vitigno Corvinone, Corvina, Rondinella
colore rosso rubino con riflessi granati
profumo intenso e complesso con note 
balsamiche, ciliegia rossa, caffè e cacao
sapore pieno, vellutato e rotondo con aromi 
di frutta matura e secca, tabacco e cioccolato
gradazione alcolica 16,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C

VENETO

http://www.bertani.net
mailto:giuseppe.quintarelli@tin.it
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AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA 
CLASSICO DOCG
GERARDO CESARI SPA
Località Sorsei, 3
Cavaion Veronese (VR)
tel. +39 045 6260938
www.cesariverona.it

anno di fondazione 1936 
enologo Luigi Biemmi
n. bottiglie prodotte 1.500.000 circa
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Dal colore rosso cupo, il profumo di more 
mature e le note decise di uvetta, ha 

un’aromaticità complessa: risulta pieno, 
di buona concentrazione con tannini 
delicati, finale lungo e fruttato. Il periodo di 
affinamento è lungo e in legno.

vitigno 75% Corvina, 25% Rondinella, 
5% Molinara
colore rosso porpora
profumo bouquet di confettura, ciliegia e 
prugna 
sapore gusto pieno e morbido
gradazione alcolica 15% vol.
temperatura di servizio 18°/20°C

AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA DOC
AZIENDA AGRICOLA 
DAL FORNO ROMANO
Località Lodoletta, 1
Cellore D’Illasi (VR)
tel. +39 045 7834923
www.dalfornoromano.it

anno di fondazione 1983 
proprietà Romano Dal Forno 
enologo Romano Dal Forno
n. bottiglie prodotte 20-30.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Complesse note aromatiche, che  
premoniscono quella sontuosa espressione 

di frutta matura che scorre in bocca con 
invadente persistenza. Il finale chiude con 
sinuose sfumature di tartufo, tabacco e cuoio 
nuovo. L’Amarone Doc Valpolicella è figlio di 
una complessa tecnica oggetto della ricerca 
dell’azienda Dal Forno Romano.

vitigno Corvina, Rondinella, Croatina, 
Oseletta                                                                     
colore rosso 
profumo aroma di frutta rossa matura 
accompagnata da note di frutta secca, in 
particolare noci e mandorle. Di profumo 
intenso con cenni balsamici e speziati 
sapore armonico e vellutato 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

VENETO

http://www.cesariverona.it
http://www.dalfornoromano.it
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AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA 
DOCG
CANTINE GIACOMO 
MONTRESOR SPA
Via Cà Cozzi, 16
Verona (VR)
tel. +39 045 913399
www.vinimontresor.it

anno di fondazione 1892
enologo Michele Spina
n. bottiglie prodotte 2.400.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

L’uva viene scelta grappolo per 
grappolo, raccolta a mano e messa ad 

appassire nei mesi invernali, per poi fatta 
fermentare lentamente sulle vinacce prima 
dell’affinatura di 18 mesi in botti di rovere. 
Si sposa magnificamente con piatti forti e 
speziati, selvaggina e formaggi piccanti, 
eccellente con gorgonzola e parmigiano 
stravecchio.

vitigno Corvina, Rondinella, Molinara
colore rosso granato carico
profumo al naso sprigiona note di frutta 
rossa matura e delicati sentori speziati
sapore al palato risulta corposo, caldo 
e vellutato con retrogusto di lampone e 
sottobosco
gradazione alcolica 15% vol.
temperatura di servizio 16°/18°C

AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA 
DOCG
COSTA ARENTE
Loc. La Costa, 86
Grezzana (VR)
tel. +39 0422 864511
www.arente.it

anno di fondazione 2015
proprietà Genagricola Spa
enologo Giovanni Casati
n. bottiglie prodotte 50.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Granato compatto e lucente, l’Amarone 
della Valpolicella Docg di Costa Arènte 

rappresenta la massima espressione 
della cultura enologica della Valpolicella. 
Inizialmente proteso sugli aromi dolci 
di confettura di more e mirtilli, lascia poi 
trasparire il suo lato più energico, scuro, con 
note di rabarbaro e china e a seguire mirto, 
eucalipto, terriccio e grafite, timo e ginepro.

vitigno Corvina, Corvinone, Rondinella, 
Molinara
colore rosso intenso, con bordi che tendono 
al granato
profumo sentori fruttati di marasca a toni di 
tabacco, spezie, liquirizia.
sapore sentori di frutta a bacca rossa e 
marasca, si sovrappongono note di vaniglia.
gradazione alcolica 16,5% vol.
temperatura di servizio 18°C

VENETO

http://www.vinimontresor.it
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VENETO ROSSO IGP 
“KAIROS”
ZÝMÈ
Via Ca’ del Pipa, 1
San Pietro in Cariano (VR)
tel. +39 045 7701108 
www.zyme.it

anno di fondazione 1999 
enologo Celestino Gaspari
n. bottiglie prodotte 150.000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Dopo 2 anni in barrique di rovere francese 
più 6 mesi in bottiglia, il colore si 

presenta rosso rubino brillante e al naso 
regala sensazioni alternate di frutta mista, 
fiori e minerali. Innaffia ottimamente piatti 
importanti e delicati di carni bianche e rosse 
con salse robuste e speziate. Ottimo con 
formaggi saporiti e con la selvaggina.

vitigno minimo 15 vitigni, 4 bianchi e 
11 rossi: Garganega, Trebbiano toscano, 
Sauvignon Blanc, Chardonnay, Corvina, 
Corvinone, Rondinella, Cabernet Sauvignon, 
Cabernet Franc, Merlot, Syrah, Teroldego, 
Croatina, Oseleta, Sangiovese, Marzemino
colore rosso rubino brillante 
profumo mix di frutta, fiori e minerali 
sapore sensazione di avvolgente ricchezza e 
complessità. Frutta, spezie e alcoli superiori 
si alternano con sapori di marmellata di 
frutta e sottobosco, poi tabacco, cannella  
gradazione alcolica 15% vol. 
temperatura di servizio 18°C

AMARONE DELLA 
VALPOLLICELLA DOCG 
IL VINO DEGLI DEI
BOTTEGA SPA
Vicolo Aldo Bottega, 2
Bibano di Godega S.V. (TV)
tel. +39 0438 4067
www.bottegaspa.com

anno di fondazione 1977
enologo amiglia Bottega
n. bottiglie prodotte 14.000.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Dal fine perlage del Prosecco al corpaccione 
robusto del Valpolicella. C'è tutto un 

mondo da quattordici milioni di bottiglie nelle 
cantine della famiglia Bottega. Il Vino degli Dei 
è un Amarone estratto con sagacia dagli acini 
appassiti di Corvina, Corvinone e Rondinella. 
Trascorre trenta mesi in rovere prima di lasciare 
potenti e inebrianti tracce sul palato. 

vitigno Corvina, Corvinone, Rondinella
colore rosso rubino carico con sfumatura 
ramata
profumo intenso bouquet di frutta rossa 
matura, di confettura di amarena e lamponi, 
di noce moscata e cioccolato
sapore pieno, rotondo, persistente e potente 
al palato
gradazione alcolica 16% vol.
temperatura di servizio 18°/20°C

VENETO
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LUGANA DOC 2015
LA COLLINA 
DEI CILIEGI SRL
Via Erbin, 30/A
Grezzana (VR)
tel. +39 015 8484301 
www.lacollinadeiciliegi.it

anno di fondazione 2010 
presidente Massimo Gianolli
enologo Luca Degani
n. bottiglie prodotte 300.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Il Lugana della Collina dei Ciliegi nasce in 
vigneti situati in località Erbin, nel comune 

veronese di Grezzana. Prodotto interamente 
con uve Trebbiano di Lugana, è caratterizzato 
da un colore giallo paglierino, con riflessi 
dorati intensi. All’olfatto è molto fine e 
complesso, alterna fiori bianchi a frutta secca 
e candita, mentre al palato risulta secco e 
piacevolmente sapido.

vitigno 100% Trebbiano di Lugana
colore giallo paglierino intenso con riflessi 
dorati
profumo fine e complesso, fiori bianchi e 
frutta secca e candita 
sapore secco, elegante, affabile, minerale e 
sapido 
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 10°/12°C

VALPOLICELLA 
CLASSICO SUPERIORE 
RIPASSO DOP
ZÝMÈ
Via Ca’ del Pipa, 1
San Pietro in Cariano (VR)
tel. +39 045 7701108 
www.zyme.it

anno di fondazione 1999
enologo Celestino Gaspari
n. bottiglie prodotte 150.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Un classico intramontabile dell’enologia 
scaligera. Passa attraverso due 

fermentazioni, una in autunno e una a 
gennaio sulle bucce dell’Amarone secondo 
la tradizionale tecnica del “ripasso” per poi 
affinarsi 2 anni in grandi botti di rovere di 
Slavonia e 6 mesi in bottiglia. In tavola si 
sposa bene con salumi, formaggi di media 
stagionatura, pietanze a base di carni bianche.

vitigno Corvina 40%, Corvinone 30%, 
Rondinella 25%, Oseleta 5%
colore rosso rubino di media intensità con 
riflessi granata all’invecchiamento
profumo note di ciliegia matura, marasca e 
prugne leggermente appassite 
sapore in bocca morbido e avvolgente, 
con una piacevole sapidità e note di frutta 
matura e spezie 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C

VENETO
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AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA 
CLASSICO DOCG 
RISERVA “CORTE BRÀ”
CASA VINICOLA 
SARTORI 
Via Casette, 4
Santa Maria di Negrar (VR)
tel. +39 045 6028011
www.sartorinet.com

anno di fondazione 1898 
proprietà famiglia Sartori e Cantina di 
Colognola
enologo Marco dell’Eva
n. bottiglie prodotte 16.000 
vendita diretta no 
visite all’azienda sì

Appassito in fruttaio 4 mesi, si affina 
per almeno 6 anni in botte piccola di 

rovere per donare sensazioni incredibili. 
Suoi accompagnamenti ideali sono pietanze 
elaborate, carni saporite, selvaggina, funghi 
e tartufi e formaggi di lunga stagionatura.

vitigno 60% Corvina Veronese, 20% 
Corvinone, 15% Rondinella, 5% Oseleta
colore rosso intenso tendente al granato con 
l’invecchiamento
profumo fine e complesso con caratteristiche 
note di confettura di frutta e specie
sapore all’assaggio questo vino è in grado di 
inebriare il palato grazie alla sua eccezionale 
potenza e al contempo estrema eleganza
gradazione alcolica 15,5% vol
temperatura di servizio 17°C

METODO CLASSICO 
BRUT MILLESIMATO 
2013 CÀ ROVERE
CÀ ROVERE
Via Bocara, 5
Alonte (VI)
tel. +39 0444 436234
www.carovere.it

anno di fondazione 2002
proprietà Marcella Biasin
n. bottiglie prodotte 40.000 
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

I Colli Berici sono un gruppo di rilievi 
collinari, originatisi sul fondo di un 

antico mare. Ne è consapevole la famiglia 
Biasin che da vent’anni coltiva trenta 
ettari di vigneto con la cura dell’orto di 
casa. Il millesimato Cà Rovere 2013 fonde 
Chardonnay e Garganega in un blend di 
sentori che unisce nespole, pompelmo, 
ananas e mandorle amare. In pratica, un 
miracolo. 

vitigno Chardonnay, Garganega
colore giallo paglierino
profumo olfatto floreale di acacia e fiori 
gialli, con gradevoli sentori di nespole, 
pompelmo e ananas
sapore di corpo sostenuto e vellutato, con 
finale di mandorle amare
gradazione alcolica 12% vol.
temperatura di servizio 6°/8°C

VENETO
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PROSECCO DOC 
BOTTEGA GOLD
BOTTEGA SPA
Vicolo Aldo Bottega, 2
Bibano di Godega S.V. (TV)
tel. +39 0438 4067
www.bottegaspa.com

anno di fondazione 1977
proprietà Bottega 
n. bottiglie prodotte 14 mln (tra vini, 
grappe, liquori)  
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Dagli avi fittavoli seicenteschi ai mercati 
di tutto il mondo. Ne ha fatta di strada 

la famiglia Bottega, tra le prime a puntare 
con decisione e successo sul Prosecco. Nella 
inconfondibile livrea aurea, il Gold Prosecco 
Doc da uve Glera avvince con le sue note di 
pera e agrumi, glicine e salvia. E non solo 
agli aperitivi: si sposa con primi freschi.

vitigno Glera
colore brillante, giallo paglierino, perlage 
fine e persistente
profumo tipico, caratteristico e raffinato 
con note fruttate di pera e agrumi, floreali 
di arancio, glicine, mughetto e fiori bianchi, 
chiudendo con note di salvia e speziei 
sapore morbido, armonico ed elegante, con 
corpo snello e con acdità presente e ben 
aromatizzata
gradazione alcolica 11% vol. 
temperatura di servizio 14°/15°C 

SOAVE CLASSICO 
DOC ROCCA SVEVA
CANTINA DI SOAVE
Via Covergnino, 7
Soave (VR)
tel. +39 045 6139845
www.cantinasoave.it

anno di fondazione 1898 
proprietà Cantina di Soave
direttore generale Wolfgang Raifer 
n. bottiglie prodotte 40.000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione
(borgoroccasveva@cantinasoave.it 
oppure allo 045 6139845)

Tra le sue colline, la Cantina di Soave 
seleziona un ristretto numero di vigneti da 

cui ottenere i vini più prestigiosi, come il Soave 
Classico Doc Rocca Sveva, vincitore di numerosi 
premi e riconoscimenti. Il sapore è elegante 
e molto piacevole, fresco e con un finale di 
mandorla amara che lo rende particolarmente 
adatto ad accompagnare il sushi. 

vitigno Garganega
colore giallo paglierino brillante 
profumo floreale-fruttato, con note delicate 
di frutta bianca, mela in particolare 
sapore armonico, sapido, di estrema 
eleganza e piacevolezza, coniuga la 
freschezza acida con un finale di mandorla 
amara tipica del vitigno 
gradazione alcolica 12,5% vol. 
temperatura di servizio 8°/10°C

VENETO
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TELOS IL ROSSO, 
VALPOLICELLA 
SUPERIORE DOC
TELOS AZIENDA 
AGRICOLA
Via Ceriani, 23
Colognola ai Colli (VR)
tel. +39 045 7650383
www.so2freewine.com

anno di fondazione 1995 
proprietà Fratelli Castagnedi
enologo Paolo Castagnedi
n. bottiglie prodotte 24.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

È il pregevole frutto di una vendemmia 
eseguita rigorosamente a mano, cui segue 

una fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata e un affinamento in botti da 
500 litri per 12 mesi: 50% nuove e 50% di 
secondo passaggio. All’olfatto racchiude tutte 
le sfumature che appartengono alle valli in 
cui nasce. Si abbina perfettamente ai primi 
piatti di pasta con sughi elaborati, risotto con 
porcini e carni rosse alla griglia. 

vitigno Corvina 70%, Rondinella 20%, 
Croatina 5%, Oseleta 5%
colore rosso rubino-porpora consistente 
profumo fiori secchi, frutta matura a bacca 
rossa, nota di caffè tostato, grafite nera
sapore secco, caldo e abbastanza morbido, 
ben equilibrato e persistente.
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 14°C

VALDOBBIADENE 
“IL MILLESIMATO” 
SPUMANTE EXRA 
DRY DOCG
CANEVEL 
SPUMANTI SPA
Via Roccat e Ferrari, 17
Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 975940
www.canevel.it

anno di fondazione 1979 
n. bottiglie prodotte 950.000  
vendita diretta no
visite all’azienda sì, solo su prenotazione e 
per gruppi

Ottenuto esclusivamente dalla spremitura 
di uve Glera, si p siresenta paglierino 

alla vista e gentile all’olfatto, grazie alla loro 
pressatura soffice e alla fermentazione a 
temperatura controllata. Al palato risulta 
armonioso, di struttura ed elegante.

vitigno 100% Glera
colore paglierino scarico, brillante, con ampi 
riflessi verdognoli
profumo fruttato, intenso, mela e pesca in 
armonia con sentori di frutti tropicali 
sapore elegante, di carattere, sapido con 
retrogusto leggermente amarognolo
gradazione alcolica 11% vol. 
temperatura di servizio 12°/18°C

VENETO
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COLLIO 
RIBOLLA GIALLA
SOCIETÀ AGRICOLA 
FERRUCCIO 
SGUBIN SS
Località Mernico, 2
Dolegna del Collio (GO)
tel. +39 0481 60452
www.ferrucciosgubin.it 

anno di fondazione 1960
proprietà famiglia Sgubin
enologo Gianni Menotti
n. bottiglie prodotte 120.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

È memore dei bei paesaggi dov’è nata e 
del trattamento di riguardo in cantina. La 

Ribolla gialla della Società agricola Ferruccio 
Sgubin riflette nel bicchiere l’accudimento 
ricevuto sui colli goriziani da un’azienda 
che può dirsi artigianale nella migliore 
eccezione. La sapidità citrina di giallo vestita, 
a questo punto, è quasi un dettaglio.

vitigno Ribolla gialla
colore giallo paglierino carico
profumo tipico con note agrumate
sapore sapido e citrino
gradazione alcolica 13% vol.
temperatura di servizio 10°C

CONTE LUCIO 
PINOT GRIGIO IGT 
VENEZIA GIULIA
AZIENDA AGRICOLA 
LA BELLANOTTE
Strada della Bellanotte, 3
Farra d’Isonzo (GO)
tel. +39 0481 888020
www.labellanotte.it

anno di fondazione 1987 
proprietà Guadagni Giuliana 
enologo Andrea Di Maio
n. bottiglie prodotte 80.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Pieno e travolgente al palato, avvolgente 
e di buon equilibrio, lascia affascinati per 

il suo tripudio di sensazioni complesse ed 
emozionanti. Il colore è fra il ramato e l’oro 
antico e deriva dal vitigno esclusivamente di 
uve Pinot Grigio.

vitigno Pinot Grigio
colore ramato
profumo caco vanigliato, mango, miele di 
castagno
sapore fresco e morbido, persistente, sapido
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 13°/14°C

FRIULI VENEZIA GIULIA

http://www.ferrucciosgubin.it
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DOC FRIULI 
SOCIETÀ AGRICOLA 
LUIGI DE PUPPI
Via Roma, 5
Moimacco (UD)
tel. +39 0432 722461
www.depuppi.it

anno di fondazione prima del 1900 
proprietà famiglia De Puppi 
n. bottiglie prodotte 60/70.000  
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Un bianco saldamente ancorato alla 
tradizione friulana, dal colore paglierino 

chiaro e dal profumo di fiori bianchi. Il suo 
gusto asciutto, morbido, con netto sentore 
di mandorla amara, lo rende ideale per 
l’abbinamento con carni bianche, pesce e 
crostacei, soprattutto scampi e cicale di mare, 
ma anche con i piatti a base di asparagi e di 
erbe primaverili caratteristici del suo territorio 
d’origine.

vitigno Friulano
colore giallo paglierino chiaro 
profumo fiori bianchi
sapore asciutto, morbido, con netto sentore 
di mandorla amara 
gradazione alcolica 13,5% vol
temperatura di servizio 8°/10° C

DOC FRIULI COLLI 
ORIENTALI 
SOCIETÀ AGRICOLA 
LUIGI DE PUPPI
Via Roma, 5
Moimacco (UD)
tel. +39 0432 722461
www.depuppi.it

anno di fondazione prima del 1900 
proprietà famiglia De Puppi 
n. bottiglie prodotte 60/70.000  
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Le note morbide del Merlot si esaltano in 
questo rosso del Collio Orientale dal colore 

rubino intenso e dai sentori, potenti e intensi, 
di fragola e ciliegia. Dalla boccata calda, 
corposa, con note di cioccolato, questo vino 
elegantemente tannico si sposa a meraviglia 
con carni rosse, cacciagione e con i formaggi 
stagionati del territorio.

vitigno Merlot
colore rosso rubino intenso 
profumo potente ed intenso con note 
fruttate di ciliegia e fragola 
sapore corposo, caldo, con leggero sentore 
di cioccolato, tannicità vellutata, dolce ed 
elegante 
gradazione alcolica 14,5% vol
temperatura di servizio tra 16°/18° C

FRIULI VENEZIA GIULIA
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FRIULI COLLI 
ORIENTALI
PETRUCCO DI LINA E 
PAOLO PETRUCCO SS
Via Morpurgo, 12
Buttrio (UD)
tel. +39 0432 674387
www.vinipetrucco.it

anno di fondazione 1981 
proprietà Lina e Paolo Petrucco 
enologo Flavio Cabas
n. bottiglie prodotte 65.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Nel cuore della zona Doc dei Colli 
Orientali del Friuli le uve del Refosco 

vengono fatte affinare per più di 24 mesi 
in barrique e tonneau, per poi sfoggiare un 
rosso rubino intenso, caratteristico del Friuli 
Colli Orientali. Intenso di fragranze fruttate, 
frutti rossi, lamponi, ribes, mirtilli e more 
selvatiche è un vino dal sapore asciutto e 
fresco che riflette la ricchezza del terreno sul 
quale cresce il vigneto.

vitigno Refosco p.r.
colore rosso rubino 
profumo intenso con note di frutti rossi e 
neri (lamponi, ribes, mirtilli, mora) assieme a 
spezie (caffè, liquirizia, cacao) 
sapore strutturato, asciutto, armonico  
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

CHARDONNAY DOC 
FRIULI “ISONZO” 
2018
VIE DI ROMANS
Località Vie di Romans, 1
Mariano del Friuli (GO)
tel. +39 0481 69600
www.viediromans.it

anno di fondazione 1900 
proprietà Gianfranco Gallo 
enologo Gianfranco Gallo
n. bottiglie prodotte 300.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Sottoposta a 20 ore di macerazione 
pellicolare a freddo e a 10 mesi di 

affinamento in barrique sui lieviti, l’uva 
Chardonnay dona un nettare di colore giallo 
paglierino dai riflessi lievemente dorati. Si 
sposa alla perfezione con pasta o risotti, creme 
e vellutate di sapore deciso, pesci grassi o di 
sapore intenso, carni bianche, formaggi.

vitigno Chardonnay
colore giallo paglierino lievemente dorato 
profumo intenso con sensazioni fruttate, 
mature, tropicali, fresche su fondo 
leggermente agrumato e vanigliato
sapore complessità aromatica che conferma 
le sensazioni olfattive. Una buona tessitura 
fruttata con acidità vivace contribuisce a dare 
lunghezza e persistenza aromatica 
gradazione alcolica 14% vol 
temperatura di servizio 10°/12°C

FRIULI VENEZIA GIULIA
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TERRE ALTE DOCG 
ROSAZZO 2012
LIVIO FELLUGA
Via Risorgimento, 1
Brazzano di Cormons (GO)
tel. +39 0481 60052
www.liviofelluga.it

anno di fondazione 1956 
proprietà famiglia Livio Felluga 
enologi Stefano Chioccioli e Vioreal Flocea
n. bottiglie prodotte 800.000 circa 
vendita diretta no 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Con il Terre Alte Docg Rosazzo 2012 
l’azienda Livio Felluga si dimostra in 

grado di lavorare uve capaci di esaltare la 
qualità del territorio. All’olfatto l’incontro tra 
le uve del Friulano, Pinot bianco e Sauvignon 
si rivela di grande personalità ed eleganza.

vitigno Friulano, Pinot Bianco, Sauvignon
colore giallo paglierino intenso 
profumo intrigante, intenso, penetrante, 
complesso e persistente; articolati ed 
intensi sentori di frutta esotica si fondono 
armonicamente a note di bergamotto, 
zucchero vanigliato, agrumi canditi 
sapore pieno, avvolgente, profondo, 
armonioso, con richiami di frutta tropicale, 
vaniglia e macchia mediterranea 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 14°/15°C

FRIULI COLLI 
ORIENTALI 
MADONNA D'AIUTO 
PINOT GRIGIO 
RAMATO DOC 2018
VALENTINO 
BUTUSSI SAS
Via Pra’ di Corte, 1
Corno di Rosazzo (UD)
tel. +39 0432 759194
www.butussi.it

anno di fondazione 1910 
proprietà Angelo Butussi e famiglia 
enologo Filippo Butussi
n. bottiglie prodotte 110.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Questo vino di colore ramato conquista 
con i suoi profumi di fiori di arancia 

e gelsomino, mela, pera e con un finale 
di piccoli frutti rossi. Vino dalla grande 
versatilità è perfetto se abbinato con i 
formaggi freschi, il prosciutto crudo e il 
pesce.

vitigno Pinot Grigio 100%
colore ramato intenso
profumo fiori d'arancia e gelsomino, mela e 
pera, con un finale di piccoli frutti rossi 
sapore snello ma deciso con una forte 
componente minerale e salina 
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 12°/14°C

FRIULI VENEZIA GIULIA
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SAUVIGNON 
BLANC DOC COLLI 
ORIENTALI DEL FRIULI 
CASTELLO DI 
BUTTRIO
Via Morpurgo, 9 
Buttrio (UD)
tel. +39 0432 673015  
www.castellodibuttrio.it 

anno di fondazione 1994 
proprietà Alessandra Felluga 
enologo Donato Lanati
n. bottiglie prodotte 80.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì (per gruppi su richiesta)

Raffinato ed elegante questo sauvignon 
blanc dal colore giallo paglierino. Il 

profumo è aromatico delicato. Riconoscibili 
peperone giallo e la salvia con sentori 
di frutti tropicali, pesca e melone. 
Particolarmente indicato l'abbinamento 
sui crostacei e sugli scampi. Perfetto con 
l'aragosta o con i pesci al forno con profumi 
mediterranei. Ottimo sui risotti.

vitigno Sauvignon Blanc
colore giallo paglierino 
profumo aromatico ma delicato, riconoscibili 
il peperone giallo e la salvia con sentori di 
frutta tropicale, pesca e melone
sapore gusto pieno, elegante e vellutato di 
ottima struttura e armonica acidità 
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 8°/10°C

SAUVIGNON BLANC 
COLLI ORIENTALI 
DEL FRIULI “STORIA” 
CANTINA DI 
BERTIOLO
Via Madonna, 27 
Bertiolo (UD)
tel. +39 0432 917434 
www.cabert.it 

anno di fondazione 1960 
enologo Enrico De Candido
n. bottiglie prodotte 1.800.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì (per gruppi su richiesta)

Vendemmiato in due distinti periodi 
dell’anno e poi stabulato per cinque 

giorni a freddo perché fermenti a basse 
temperature, questo grande bianco riposa 8 
mesi in acciaio prima di venire imbottigliato. 
Ottimo come aperitivo, si abbina bene con 
formaggi freschi, piatti a base di pesce, 
pietanze di carni bianche, verdure grigliate, 
risotti, piatti esotici.

vitigno 100% Sauvignon
colore giallo paglierino intenso 
profumo aromi rinfrescanti di agrumi, frutti. 
Limone pompelmo, bergamotto ananas, 
frutto della passione, sambuco e sul finire 
note di salvia
sapore minerale al palato 
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 10°/12°C

FRIULI VENEZIA GIULIA

http://www.castellodibuttrio.it
http://www.cabert.it
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BRUT METODO 
CLASSICO
FRANCESCO 
BELLEI & C.
Via Nazionale, 130/132
Loc. Cristo di Sorbara - Bomporto (MO)
tel. +39 059 902009
www.francescobellei.it

anno di fondazione 1920 
proprietà famiglia Cavicchioli 
enologo Sandro Cavicchioli
n. bottiglie prodotte 70.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Nelle cantine dell’azienda Francesco Bellei 
& C. vengono lavorate le uve del Pinot 

Nero e del Chardonnay, secondo il Metodo 
Classico della fermentazione in bottiglia. 
Dall’unione di questi due vitigni  nasce il 
Brut, un vino giallo dorato dai riflessi verdi, 
caratterizzato da un profumo intenso di note 
tostate su fondo floreale, dal gusto sapido e 
fruttato con finale molto fresco e pulito.

vitigno 70% Pinot Nero, 30% Chardonnay
colore giallo dorato con riflessi verdi 
profumo intenso di note tostate su fondo 
floreale 
sapore palato possente, ma con grande 
finezza; sapido, fruttato con finale molto 
fresco e pulito 
gradazione alcolica 12,5% vol. 
temperatura di servizio 4°/6°C

MERLOT DOC COLLI 
ORIENTALI DEL FRIULI 
CASTELLO DI 
BUTTRIO
Via Morpurgo, 9 
Buttrio (UD)
tel. +39 0432 673015  
www.castellodibuttrio.it 

anno di fondazione 1994 
proprietà Alessandra Felluga 
enologo Donato Lanati
n. bottiglie prodotte 80.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, (per gruppi su richiesta)

Dal colore rosso intenso, questo nettare 
morbido e profumato rappresenta uno 

dei vanti enologici della zona del Collio 
orientale. Vino da tutto pasto, si sposa con 
diverse tipologie di pietanze, dalle minestre 
a base di orzo e di fagioli al prosciutto del 
Carso tagliato al coltello. Ottimo abbinato al 
bollito e agli umidi di cortile come coniglio, 
oca, faraona e gallina.

vitigno Merlot
colore rosso intenso 
profumo al naso si intrecciano note di 
piccoli frutti di bosco quali lamponi, mirtilli e 
amarene con leggeri sentori speziati 
sapore vino vellutato e armonico, di ottima 
struttura ed equilibrio 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

FRIULI VENEZIA GIULIA - EMILIA ROMAGNA

http://www.francescobellei.it
http://www.castellodibuttrio.it
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SANGIOVESE DI 
ROMAGNA DOC 
APPASSIMENTO 
“GALANTE” 
TERRE CEVICO SOC. 
COOP. AGRICOLA
Via Fiumazzo, 72
Lugo (RA)
tel. +39 0545 284711
www.terrecevico.com

anno di fondazione 1963 
enologo Pierluigi Zama
n. bottiglie prodotte 127.114.000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Un vino per molti ma non per tutti, che 
riscopre l’antica tecnica dell’appassimento, 

pochi passaggi che riportano l’uva al suo 
sapore più intenso. I grappoli di Sangiovese 
vengono raccolti a mano in cassette da 4 
kg nella seconda decade di settembre per 
poi trascorrere 5-7 settimane nel fruttaio. Si 
consiglia in accostamento a primi, arrosti di 
carni bianche e formaggi.

vitigno Sangiovese
colore rosso intenso con riflessi violacei 
profumo vinoso con note delicate di viola e 
marasca  
sapore asciutto e coinvolgente, armonico, 
leggermente tannico 
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

BURSÔN RAVENNA 
ROSSO IGP
LONGANESI DANIELE
Via Boncellino, 114 
Bagnacavallo (RA)
tel. +39 0545 60289
www.longanesiburson.com

anno di fondazione 1930 
proprietà Longanesi Daniele 
enologo Sergio Ragazzini
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Con una storia di almeno tre generazioni 
la famiglia Longanesi produce vini che 

vengono venduti in tutta Italia ma non 
solo. Il must di questa azienda è il Brûson 
di Brûson Ravenna Rosso Igp, che deriva 
dall’uva Longanesi, un vitigno molto 
resistente che venne scoperto nel 1913. 
Questo vino dal profumo esplosivo che 
trasmette il calore del frutto nero esprime un 
gusto persistente, con tannino equilibrato. 

vitigno uva Longanesi
colore rosso rubino consistente 
profumo esplosivo che trasmette il calore 
del frutto nero 
sapore persistente, con tannino equilibrato
gradazione alcolica 15% vol. 
temperatura di servizio 18°/20°C

EMILIA ROMAGNA

http://www.terrecevico.com
http://www.longanesiburson.com
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LAMBRUSCO DI 
SORBARA DOP
AZIENDA AGRICOLA 
GARUTI ELIO ED EREDI 
GARUTI ROMEO
Via Per Solara, 6
Sorbara di Bomporto (MO)
tel. +39 059 902021
www.garutivini.it

anno di fondazione 1920 
proprietà Garuti Elio 
enologo Mauro Bompani
n. bottiglie prodotte 130.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Nel cuore della campagna sorbarese, culla 
dell’omonimo Lambrusco, è ubicata 

l’azienda agricola Garuti che, attraverso le più 
moderne tecniche di lavorazione, trasforma i 
prodotti della terra in vini di qualità. Come per il 
Lambrusco rifermentato in bottiglia, vino secco, 
caldo e abbastanza morbido, e si abbina con i 
piatti ricchi e succulenti della cucina emiliana. 

vitigno 100% Lambrusco di Sorbara
colore rosso rubino
profumo all’esame olfattivo ha una buona 
intensità e una buona complessità con 
sentori di frutta rossa e di confettura 
sapore secco, caldo e abbastanza morbido, 
fresco e sapido lasciando al palato sentori 
floreali e di marasco e una buona acidità 
gradazione alcolica 11,5% vol. 
temperatura di servizio 12 °C

GUTTURNIO 
SUPERIORE “SINSAL”
TORRE FORNELLO
Località Fornello
Ziano Piacentino (PC)
tel. +39 0523 861001
www.torrefornello.it

anno di fondazione 1998 
proprietà Enrico Sgorbati
enologo Nico Danesi
n. bottiglie prodotte 250.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì 

Principe dei rossi dei Colli Piacentini, 
nato da un sapiente blend di Croatina e 

Barbera, questo vino macera a contatto con 
le bucce per poi riposare prima in acciaio 
e alla fine per tre mesi in barrique francesi 
dell’Allier. È il vino ideale da accompagnare 
a piatti consistenti e gustosi, a base di carne 
alla brace, arrosti, primi conditi con sughi di 
carne, carni bollite. 

vitigno Croatina 45% Barbera 55%
colore rosso rubino intenso con riflessi 
violacei
profumo vinoso con cenni di prugna 
e ciliegia che accompagnano il sapore 
morbido 
sapore morbido giustamente tannico e 
ampio retrogusto di frutta matura, vinoso e 
strutturato 
gradazione alcolica 13,5-14%
temperatura di servizio 16°/18°C

EMILIA ROMAGNA

http://www.garutivini.it
http://www.torrefornello.it
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ALBANA DI 
ROMAGNA SECCO 
DOCG
TENUTA MASSELINA 
Via Posse 1030 -1250 
Castel Bolognese (RA)
tel. +39 0546 651004
www.masselina.it

anno di fondazione 2007 
proprietà Terre Cevico
enologo P. Zama M. Mazzotti
n. bottiglie prodotte 40.000
vendita diretta sì  
visite all’azienda sì

Il sole della Romagna si concentra in questo 
vino bianco aromatico, di medio corpo, 

da gustare ben ghiacciato. All’assaggio il 
sapore è pieno, caldo, armonico, avvolgente. 
In tavola è sostanzialmente un vino da tutto 
pasto, e in particolare si sposa ottimamente 
con piatti di pesce, primi piatti, secondi 
di carni bianche e anche con salumi del 
territorio.

vitigno Albana
colore giallo chiaro tendente al dorato
profumo intenso con note agrumate
sapore pieno caldo armonico  
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 12°C

ROMAGNA 
DOCG ALBANA 
PASSITO DOCG 
SCACCOMATTO
FATTORIA ZERBINA
Via Vicchio 11,
Faenza (RA)
tel. +39 0546 40022
www.zerbina.com

anno di fondazione 1966
proprietà Maria Cristina Geminiani
enologo Maria Cristina Geminiani
n. bottiglie prodotte 180.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì su appuntamento

Un vino che non si fa tutti gli anni ma solo se 
si verificano le condizioni ideali. Per gustare 

le note agrumate e dolci del Romagna Albana 
Passito Docg - Scaccomatto di Fattoria Zerbina 
occorre attendere che la muffa nobile attacchi le 
uve vendemmiate tardivamente. L’oro profondo 
che verserete in bicchiere per accompagnare una 
ciambella reggiana vi dirà che ne è valsa la pena. 

vitigno Albana, vendemmiata tardivamente 
e in più riprese, con attacco della muffa 
nobile
colore giallo oro
profumo di pesca e di frutta candita
sapore dolce, estremamente pulita ed 
elegante, fruttata con note leggere di 
zafferano
gradazione alcolica 12,5% vol.
temperatura di servizio 11°/12°C

EMILIA ROMAGNA

http://www.masselina.it
http://www.zerbina.com
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ROMAGNA DOC 
SANGIOVESE 
SUPERIORE RISERVA 
“IL NESPOLI” 2018
PODERI DAL NESPOLI
Villa Rossi, 50 - Nespoli (FC)
tel. +39 0543 989911
www.poderidalnespoli.com

anno di fondazione 1929 
proprietà MGM Mondo del Vino spa
enologo Soledad Adriasola 
n. bottiglie prodotte 2.000.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, guidate e degustazioni

Sangiovese in purezza, con un carattere 
maturo e strutturato, dal colore rosso rubino 

intenso. Questo vino di grande complessità 
combina note tipiche di Sangiovese come 
ciliegia marasca, mora, prugna con note di 
liquirizia, caffè tostate. Un tocco di vaniglia 
proviene anche dall’uso sapiente di una piccola 
parte di legno americano. Morbido e caldo con 
tannini ben equilibrati.

vitigno Sangiovese 100%
colore rosso rubino intenso 
profumo fruttato, speziato, sentori di vaniglia 
che si integrano a perfezione con le tipiche 
note del sangiovese di frutti rossi e ciliege 
sapore secco, caldo e abbastanza morbido, 
fresco e sapido lasciando al palato sentori 
floreali e di marasco e una buona acidità 
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 16°C

ROMAGNA 
SANGIOVESE 
SUPERIORE RISERVA 
DOC “PREDAPPIO DI 
PREDAPPIO VIGNA 
DEL GENERALE” 2015
FATTORIA NICOLUCCI
Via Umberto I, 21
Predappio (FC)
tel. +39 0543 922361
www.vininicolucci.com

anno di fondazione 1885
proprietà Alessandro Nicolucci
enologo Nicolucci Alessandro
n. bottiglie prodotte 70.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Dimenticate le produzioni seriali da milioni 
di bottiglie. Giuseppe e Alessandro 

Nicolucci sono la quarta generazione di una 
famiglia che non ha mai voluto saperne di 
omologazioni redditizie ma insincere. Vigna del 
Generale Riserva 2015 è un Sangiovese della 
tradizione.

vitigno Sangiovese
colore rubino intenso
profumo al naso è complesso, con evidenti 
note speziate, specie di grafite, ma anche 
di caffè e cioccolato, e profumi di viola, 
melograno, frutti di bosco, ciliegie
sapore pino, persistente e profondo
gradazione alcolica 14,50% vol.
temperatura di servizio 18°C

EMILIA ROMAGNA

http://www.poderidalnespoli.com
http://www.vininicolucci.com
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CA’ BESINA BRUT 
MILLESIMATO
CASALI VITICULTORI 
Via 11 Settembre 2001, 3
Arceto di Scandiano (RE)
tel. +39 0522 855441
www.casalivini.it

anno di fondazione 1900 
proprietà Gruppo Emilia Wine
enologo Davide Carnevali
n. bottiglie prodotte 1.500.000 
vendita diretta sì, (presso la cantina Emilia 
Wine ad Arceto di Scandiano)  
visite all’azienda sì, su appuntamento

Il Ca’ Besina Brut Millesimato è stato 
il primo metodo classico dell’Emilia 

Romagna, ottenuto dal vitigno autoctono 
Spergola in purezza, con affinamento di 
almeno quattro anni sui lieviti. È una delle 
etichette più storiche della spumantistica 
emiliana.

vitigno 100% Spergola
colore giallo paglierino brillante con vivaci 
riflessi dorati; perlage fine e persistente
sapore palato vibrante ed esuberante 
animato da una piacevole sapidità e 
freschezza fruttata
profumo bouquet ampio e complesso, 
dominato da fragranti sentori di pasticceria, 
fiori di biancospino, frutta tropicale
gradazione alcolica 12% vol. 
temperatura di servizio 6°/8°C

SPUMANTE BRUT DA 
UVE DI SAN GIOVESE 
MILLESIMATO 
RUBICONE IGT
DUE TIGLI SPA
Via Seganti 73/p
Forlì (FC)
tel. +39 0543 473300
www.gruppocevico.com

anno di fondazione 1963 
proprietà Terre Cevico Soc. Coop. Agricola
enologo Pierluigi Zama
n. bottiglie prodotte 8.000.000
vendita diretta no
visite all’azienda solo su appuntamento

La potenza dell’agricoltura cooperativa 
che ha fatto grande l’Emilia Romagna è 

racchiusa a mo’ di campione nell’irresistibile 
Spumante Brut di Due Tigli. Un condensato 
di bevibilità e profumi fruttati nasce 
dall’inusuale scelta di puntare su uve 
bianche di Sangiovese. Da gustare 
freschissimo, soprattutto sugli antipasti. 

vitigno Sangiovese
colore colore giallo chiaro con riflessi dorati
profumo profumo fine con sentori di fiori e 
crosta di pane
sapore morbido, elegante e armonioso, con 
intense note fruttate
gradazione alcolica 12,5% vol.
temperatura di servizio fresco 8°/10°C

EMILIA ROMAGNA

http://www.casalivini.it
http://www.gruppocevico.com
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NOVEBOLLE 
ROMAGNA DOC 
SPUMANTE BIANCO
VIGNETI ROMIO
Via Zampeschi 117, 
Forlì (FC) 
tel. +39 0546 629111
www.vignetiromio.it

anno di fondazione 1966 
proprietà Caviro
n. bottiglie prodotte 23.000
vendita diretta sì  
visite all’azienda sì

Novebolle Romagna Doc è uno spumante 
bianco extra dry intrigante le cui uve 

vengono raccolte nel periodo di fine agosto. 
La fermentazione, a temperatura controllata, 
permette di sviluppare aromi fruttati e 
floreali. Particolarmente adatto per antipasti 
a base di pesce e primi piatti.

vitigno Trebbiano 75% , Chardonnay 20% , 
Famoso 5% 
colore giallo vivace e brillante
profumo note fruttate di agrumi e frutti 
esotici che affiancano sentori floreali per un 
assaggio preciso, netto ed elegante
sapore fresco e sapido, il perlage è fine e 
piacevole
gradazione alcolica 11,5% vol. 
temperatura di servizio 8°/10°C

INVERNAIA 
MILLENOVECENTO 
EDITION 2019
CASALI VITICULTORI 
Via 11 Settembre 2001, 3
Arceto di Scandiano (RE)
tel. +39 0522 855441
www.casalivini.it

anno di fondazione 1900 
proprietà Gruppo Emilia Wine
enologo Davide Carnevali
n. bottiglie prodotte 1.500.000 
vendita diretta sì, (presso la cantina Emilia 
Wine ad Arceto di Scandiano)  
visite all’azienda sì, su appuntamento

Invernaia Millenovecento è una riserva 
di famiglia che coniuga le caratteristiche 

del raro Malbo Gentile, con il Merlot e il 
Cabernet Sauvignon. È un rosso pregiato 
che matura per più di un anno in barrique e 
successivamente affina in bottiglia, maturando 
caratteristiche fruttate con note speziate adatte 
ad abbinamenti gastronomici ricercati.

vitigno 50% Malbo Gentile, 30% Cabernet 
Sauvignon, 20% Merlot
colore rosso rubino intenso e profondo
profumo si apre su note di ciliegia, ribes e 
visciola, nonché da sfumature erbacee di alloro 
sapore vino di grande impatto, profondità e 
avvolgenza, con morbidi tannini, eleganza e 
persistenza.
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

EMILIA ROMAGNA

http://www.vignetiromio.it
http://www.casalivini.it
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BRUNELLO DI 
MONTALCINO
AZ. AGRICOLA 
LA CERBAIOLA 
SALVIONI
Piazza Cavour, 19
Montalcino (SI)
tel. +39 0577 848499
www.aziendasalvioni.com

anno di fondazione 1985 
proprietà Giulio Salvioni
enologo Attilio Pagli
n. bottiglie prodotte 10.000/15.000 
vendita diretta no
visite all’azienda sì

È un vino prestigioso dell’azienda Cerbaiola, 
che vinifica secondo tradizione con 

potature corte per rese bassissime e una 
raccolta selettiva fatta a mano. Prodotto 
solo nelle annate migliori, questo vino 
ha ottenuto vari riconoscimenti nazionali 
e internazionali. Ricavato da Sangiovese 
Grosso, è di colore rosso rubino e si abbina a 
carni rosse e cacciagione. 

vitigno Sangiovese Grosso
colore rosso rubino
profumo intenso di bacca rossa 
sapore molto elegante con acidità molto 
equilibrata 
gradazione alcolica 14,5% Vol. 
temperatura di servizio 18°C

PORTOCANALE 
DI CESENATICO 
SANGIOVESE 
ROSATO
1502 DA VINCI IN 
ROMAGNA
Via del Torrino, 19
Vinci (FI)
www.leonardodavinci.it

anno di fondazione 1966 
proprietà Caviro
n. bottiglie prodotte  20.000
vendita diretta sì  
visite all’azienda sì

Questo ottimo Sangiovese è prodotto con 
uve provenienti dalla zona di Castrocaro 

Terme, Predappio e Bertinoro. Prima di 
incontrare la bottiglia questo delicato rosato 
affina per circa due mesi a contatto con le 
proprie fecce. Perfetto per valorizzare piatti 
delicati come le crudité di mare.

vitigno Sangiovese 100%
colore elegante rosa delicato
profumo nota floreale introduce 
perfettamente sentori di pesca bianca e 
albicocca
sapore sorso piacevolmente fresco e 
delicato, in perfetta armonia con le fruttate 
sensazioni olfattive, risulta croccante e sapido
gradazione alcolica 12% vol. 
temperatura di servizio 10°C

TOSCANA

http://www.aziendasalvioni.com
http://www.leonardodavinci.it


547

BRUNELLO DI 
MONTALCINO DOCG 
2017
MASTROJANNI
Poderi Loreto e San Pio
Castelnuovo dell’Abate - Montalcino (SI)
tel. +39 0577 835681
www.mastrojanni.com

anno di fondazione 1975 
proprietà Francesco Illy e Andrea Machetti
enologo Andrea Machetti - Maurizio Castelli
n. bottiglie prodotte 70.000 
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

I l colore rosso rubino con riflessi granati 
anticipa un aroma di ampio respiro 

corredato da note di frutta polposa e matura 
arricchite da sfumature speziate, note di 
sottobosco e piacevoli sentori balsamici. 
Abbinamenti ideali di questo capolavoro 
sono piatti a base di carni rosse grigliati, 
cacciagione, agnello, formaggi maturi, 
pietanze a base di funghi e tartufi.

vitigno 100% Sangiovese
colore brillante rosso rubino con riflessi 
granati
profumo intrigante nella sua giovane 
classicità, risalta note fruttate mature 
impreziosite da una speziatura variegata
sapore si offre con schiettezza con un 
ingresso intenso che termina piacevolmente 
tannico e sapido al palato
gradazione alcolica 14,5% Vol. 
temperatura di servizio 18°/20°C

BRUNELLO DI 
MONTALCINO DOCG 
“TENUTA GREPPO” 
2015
TENUTA GREPPO 
BIONDI SANTI 
JACOPO
Villa Greppo, 183
Montalcino (SI)
tel. +39 0577 848087
www.biondisanti.it

anno di fondazione 1888 
proprietà Christofer Descours
enologo Federico Radi
vendita diretta no
visite all’azienda no

Questo è il principe dei Supertuscans, 
vetta dell’enologia toscana, nazionale 

e mondiale. Le uve di Sangiovese Grosso, 
lavorate secondo un rigoroso disciplinare, 
e la maturazione che richiede cinque anni 
donano un nettare senza eguali. Si sposa 
con piatti a base di carne rossa ma anche con 
primi tipici della cucina italiana.

vitigno  100% Sangiovese Grosso
colore rosso rubino brillante
profumo un frutto dolce e fragrante, non 
opulento, dominato dagli aromi di ciliegia, 
tipici del Sangiovese di alta collina 
sapore in bocca la struttura suadente rivela 
tannini vellutati, seguiti dalla consueta 
sensazione di freschezza 
gradazione alcolica 14,5% Vol. 
temperatura di servizio 18°C

TOSCANA

http://www.mastrojanni.com
http://www.biondisanti.it
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BRUNELLO DI 
MONTALCINO 
VAL DI SUGA 2009
VAL DI SUGA
Loc. Val Di Cava - Montalcino (SI)
tel. +39 0577 804101
www.valdisuga.it

anno di fondazione 1969 
proprietà Bertani Domains Srl 
enologo staff tecnico di cantina Val di Suga
n. bottiglie prodotte 270.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Nasce grazie a un sapiente assemblaggio 
delle uve provenienti dai tre vigneti 

principali dell’azienda. Tre zone con esposizioni 
e caratteristiche geo-climatiche molto diverse 
tra di loro la cui unione porta a un vino 
caratterizzato da un equilibrio speciale e dalle 
peculiarità classiche di ciascuna zona: un 
bilanciamento tra freschezza e struttura, corpo 
ed eleganza. Un Brunello esclusivo, equilibrato 
con un finale di una persistenza unica. 

vitigno 100% Sangiovese
colore rosso rubino intenso con riflessi 
granati 
profumo si apre con note di ciliegia e 
prugna per finire con tabacco cannella e 
cioccolato 
sapore corpo pieno e croccante, si ritrova la 
ciliegia, prugna e mirtilli 
gradazione alcolica 15% vol. 
temperatura di servizio 18°C

BRUNELLO DI 
MONTALCINO DOCG 
“TENUTA NUOVA”
CASANOVA DI NERI
Podere Fiesole
Montalcino (SI)
tel. +39 0577 834455
www.casanovadineri.it

anno di fondazione 1971 
proprietà Giacomo Neri
enologo Giacomo e Giovanni Neri
n. bottiglie prodotte 225.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Nato sulle pendici di Montalcino, il Brunello 
di Montalcino Docg “Tenuta Nuova” di 

Casanova di Neri è il perfetto rappresentante 
di una cultura enologica antica, nobile e rustica 
al tempo stesso. Prodotto al 100% da uve 
Sangiovese, affinato in rovere, i suoi aromi 
spaziano dalla ciliegia al rosmarino. Suoi 
abbinamenti naturali sono i piatti tipici della 
tradizione toscana, dalle carni rosse al piccione 
allo spiedo ai formaggi stagionati.

vitigno 100% Sangiovese
colore rosso rubino intenso
profumo ciliegia, viola, rosmarino ed 
eucalipto 
sapore intenso e persistente con tannini 
dolci e setosi 
gradazione alcolica 14.5% vol. 
temperatura di servizio 17° C

TOSCANA

http://www.valdisuga.it
http://www.casanovadineri.it
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CHIANTI COLLI 
FIORENTINI DOCG 
RISERVA CASTELLO 
DI POPPIANO
CONTE FERDINANDO 
GUICCIARDINI
Via Fezzana, 45
Montespertoli (FI)
tel. +39 055 82315
www.guicciardini1199.it

anno di fondazione 1199 
proprietà Conte Ferdinando Guicciardini 
enologo Giorgio Marone
n. bottiglie prodotte 1.000.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Vino intenso ed elegante, si presenta alla 
vista rosso rubino con riflessi granati, 

all’olfatto evoluto e complesso e al gusto 
piacevole, equilibrato e dal lungo finale 
bilanciato. Si abbina a piatti importanti come 
stufati e arrosti. 

vitigno 85% Sangiovese,15% Merlot 
e Cabernet
colore rosso rubino intenso con riflessi 
granati 
profumo bouquet evoluto e complesso
sapore struttura intensa ed elegante con 
tannini vellutati e ben armonizzati con la 
componente alcolica, piacevole finale lungo 
e bilanciato
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°C

CHIANTI CLASSICO 
RISERVA
ROCCA DELLE MACIE
Località Le Macìe, 45
Castellina in Chianti (SI)
Tel. +39 0577 7321 
www.roccadellemacie.com

anno di fondazione 1973 
proprietà famiglia Zingarelli
n. bottiglie prodotte 3.700.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

È il vino emblema della cantina Le Macie, 
fondata nel 1973 dal produttore e 

regista Italo Zingarelli e oggi gestita dai 
figli con la stessa passione del padre per la 
Toscana, l’enoturismo e gli eventi. Le uve di 
Sangiovese, Cabernet Sauvignon e Merlot 
conferiscono al vino il colore rosso rubino 
e il giusto equilibrio per adattarsi alle più 
disparate pietanze. 

vitigno 90% Sangiovese, 5% Merlot, 5% 
Cabernet Sauvignon
colore rosso rubino carico
profumo intenso e fine, con sentori fruttati 
ben evidenti e una gradevole nota speziata 
sapore ricco e persistente, con tannini ben 
integrati 
gradazione alcolica 13,50% vol. 
temperatura di servizio 18°/20°C

TOSCANA

http://www.guicciardini1199.it
http://www.roccadellemacie.com
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IL SOLATIO CHIANTI 
CLASSICO GRAN 
SELEZIONE DOCG
CASTELLO D’ALBOLA
Via Pian d’Albola, 31
Radda in Chianti (SI)
tel. +39 0577 738019
www.albola.it

anno di fondazione 1979 
proprietà famiglia Zonin 
enologo Alessandro Gallo
n. bottiglie prodotte 800.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Il Chianti Classico Gran Selezione “Il Solatio” 
del Castello d’Albola è un grande rosso 

toscano a base di Sangiovese che viene così 
chiamato per la fantastica esposizione del 
vigneto da cui prende forma; esposizione a 
Sudest, in pieno sole, su un vigneto molto 
piccolo, realizzato da un pendio scosceso e 
roccioso, a 600 metri sul livello del mare, 
con un suolo ricco di frammenti di galestro e 
alberese; un suolo molto permeabile e con una 
fertilità bassa. Connubio perfetto tra territorio e 
tradizione, esprime nel calice la vera tessitura 
del Sangiovese di Radda in Chianti, una 
tessitura fatta di finezza e personalità. 

vitigno 100% Sangiovese
gradazione alcolica 13% vol. 

GOVERNO 
ALL’USO TOSCANO 
SANGIOVESE IGT 
2013
SAN LEONINO
Loc. I Cipressi
Castellina in Chianti (SI)
tel. +39 0577 743108
www.sanleonino.it

anno di fondazione 1994 
proprietà Bertani Domains Srl 
enologo staff tecnico di Cantina San Leonino
n. bottiglie prodotte 250.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Risultato di un lungo e attento processo i 
fermentazione, questo vino, dagli intensi 

riflessi purpurei, si presenta austero ed 
elegante; caratterizzato, in bocca, da morbidi 
sapori dolci e fruttati, s’abbina perfettamente 
ai piatti della tradizione toscana. 

vitigno 100% Sangiovese
colore rosso rubino intenso con riflessi 
porpora
profumo intenso di frutti rossi 
sapore morbido e rotondo di frutta e 
cioccolato
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 16°C

TOSCANA

http://www.albola.it
http://www.sanleonino.it
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NOBILE DI 
MONTEPULCIANO 
DOCG VALLOCAIA 
RISERVA 2010
BINDELLA SRL 
SOCIETÀ AGRICOLA
Via delle tre Berte, 10/A
Montepulciano (SI)
tel. +39 057 8767777
www.bindella.it

anno di fondazione 1985 
enologi Giovanni, Capuano, Christin e 
Rutsche
n. bottiglie prodotte 150.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Il Vallocaia è un vino elegante e complesso. 
Al naso sia apre con sentori di frutti rossi 

e piacevoli note speziate. Al palato risulta 
rotondo e bilanciato e con un finale lungo e 
persistente. Perfetto in abbinamento a carni 
rosse e selvaggina. 

vitigno 90% Sangiovese, 10% Colorino del 
Valdarno
colore rosso rubino
profumo all’olfatto è profondo e complesso, 
con sentori di giaggiolo, agrumi e piccoli 
frutti neri, integrati da eleganti note 
balsamiche 
sapore all’assaggio è progressivo, lungo, con 
una tannicità di rara finezza
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 20°C

MONTECUCCO 
SANGIOVESE 
RISERVA DOCG
COLLEMASSARI
Localià Poggi del Sasso
Cinigiano (GR)
tel. +39 0564 990496 
www.collemassari.it

anno di fondazione 1998 
proprietà Collemassari Spa soc. agricola
enologo Luca marrone
n. bottiglie prodotte 400.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Collemassari è un’azienda biologica alle 
pendici del Monte Amiata, nell’area 

della Docg Montecucco in Alta Maremma. 
Il Montecucco Sangiovese Riserva Docg 
Poggio Lombrone 2012 è un vino di lungo 
invecchiamento prodotto dalle migliori uve 
di Sangiovese. Profuma di prugna e marasca, 
in bocca sa di spezie e liquirizia con finale 
molto persistente.

vitigno Sangiovese
colore rosso rubino
profumo aromi di marasca e prugna 
sapore spezie e liquirizia 
gradazione alcolica 15% vol. 
temperatura di servizio 18°C 

TOSCANA

http://www.bindella.it
http://www.collemassari.it
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PETRUCCI MELO 
2017
DOC ORCIA
PODERE FORTE
Loc. Petrucci 13 
Castiglione d'Orcia (SI)
tel. +39 0577 8885100
www.podereforte.it

proprietà Pasquale Forte
enologo Cristian Cattaneo
n. bottiglie prodotte 50 000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Sontuoso, aristocratico, elegante e sinuoso,
questo rosso da produzione biodinamica 

rende onore all’enologia delle crete senesi. 
Di colore rubino e dai sentori di frutti rossi, 
lampone e visciola, e di spezie, questo vino 
di grande tensione e verticalità e dal gusto 
sapido e minerale si sposa perfettamente 
con piatti a base di carne, funghi, selvaggina 
e con formaggi di grande stagionatura.

vitigno 100% Sangiovese
colore rosso rubino
profumo tensione verticale e vibrante di 
frutti rossi con elegante florealità di rosa, 
speziatura di pepe bianco, note balsamiche 
di eucalipto
sapore profondo e persistente, con tannino 
fine e finale minerale
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 15°/16°C  

PETRUCCI 
ANFITEATRO 2017
DOC ORCIA
PODERE FORTE
Loc. Petrucci 13 
Castiglione d'Orcia (SI)
tel. +39 0577 8885100
www.podereforte.it

proprietà Pasquale Forte
enologo Cristian Cattaneo
n. bottiglie prodotte 50 000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Avvolgente come le ali dell’anfiteatro di 
cui porta il nome, si presenta con una 

sequenza olfattiva di frutti rossi, violetta seguiti 
da speziatura come cardamomo; prosegue con 
note balsamiche di macchia mediterranea. Dal 
gusto equilibrato, caratterizzato da un tannino 
setoso, dà il meglio di sé accanto piatti a base di 
cacciagione, funghi e formaggi stagionatissimi. 

vitigno 100% Sangiovese
colore rubino con riflessi porpora 
profumo avvolgente e setoso abbraccio 
dei sensi, una sequenza olfattiva di frutti 
rossi, violetta seguiti da speziatura come 
cardamomo; prosegue con note balsamiche 
di macchia mediterranea
sapore sapido e avvolgente, con tannino 
setoso
gradazione alcolica 14,5% vol.  
temperatura di servizio 15°/16°C

TOSCANA

http://www.podereforte.it
http://www.podereforte.it
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ROSSO DI 
MONTALCINO DOC 
2020
MASTROJANNI
Pod. Loreto e S. Pio
Castelnuovo dell’Abate - Montalcino (SI)
tel. +39 0577 835681
www.mastrojanni.com

anno di fondazione 1975 
proprietà Francesco Illy e Andrea Machetti
enologo Maurizio Castelli
n. bottiglie prodotte 50.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Si presenta alla vista con colore rosso 
rubino intenso e brillante, dove le 

note fruttate di prugna e mora di rovo si 
accompagnano ad una speziatura dolce 
con sfumature balsamiche. Compagno 
inseparabile delle tipiche merende a base di 
salumi e formaggi del territorio, ma anche 
con paste asciutte al sugo di carne, crostini di 
milza, carni alla brace e umidi di frattaglie. 

vitigno 100% Sangiovese
colore rosso rubino intenso
profumo note di prugne e more di rovo con 
sfumature speziate e balsamiche 
sapore tannini compatti e maturi stimolati 
da una fragrante acidità che guidano a un 
lungo finale sapido e persistente 
gradazione alcolica 14 % vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

POGGIO A FRATI 
CHIANTI CLASSICO 
DOCG RISERVA
ROCCA DI 
CASTAGNOLI
Località Castagnoli
Gaiole in Chianti (SI)
tel. +39 0577 731004
www.roccadicastagnoli.com

anno di fondazione 1981 
proprietà Calogero Cali 
enologo Daniele Pagni
n. bottiglie prodotte 450.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Il Chianti Classico Riserva Poggio A’ Frati 
prodotto nella Rocca di Castagnoli è 

un vino complesso e di grande struttura 
gustativa. L’affinamento in bottiglia lo porta 
ad acquisire una pregevole eleganza e 
suadenza gustativa. 

vitigno 95% Sangiovese, 5% Canaiolo
colore rosso intenso e brillante 
profumo ricco di note in piccoli frutti rossi, 
avvolgenti, complessi e persistenti (ciliegia, 
marasca matura). Finale speziato e balsamico 
sapore grande complessità, struttura 
gustativa ed eleganza 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°C

TOSCANA

http://www.mastrojanni.com
http://www.roccadicastagnoli.com
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ROSSO TOSCANA 
IGT VIC TOSCANA
RENÌS
Loc. il ghiaccio, 72 
Suvereto (LI)
www.renis.it

proprietà Simone Pigatto
enologo Simone Pigatto
n. bottiglie prodotte 1.500 
vendita diretta sì

Cuore internazionale ma anima local per il 
Rosso Toscana Igt “ViC” di Renìs: prodotto 

al 100% da uve Syrah, è un vino che si adatta 
benissimo alle occasioni più disparate grazie 
alle sue caratteristiche versatili. Affinato in 
barrique per 12 mesi, dal colore rosso scuro, al 
naso profuma di frutta matura e legno, mentre 
il gusto è polposo, speziato, persistente. Vino 
da tutto pasto ma anche da fuori pasto. 

vitigno Syrah
colore rosso scuro intenso
profumo frutto nero maturo, ribes, cassis e 
mora. Lieve percezione balsamica con note 
dolci di rovere. Armonico il connubio di 
dolcezza e acidità buona e piacevole che la 
persistenza che richiama la beva 
sapore polposo, con un buon estratto 
di frutto rosso maturo, tannino setoso, 
armonico il connubio di dolcezza e acidità, 
buona e piacevole la persistenza che 
richiama la beva 
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C

ROSSO TOSCANA 
IGP “LUPO BIANCO” 
2015
TENUTA IMPOSTINO
Loc. Impostino
Civitella Paganico (GR)
tel. +39 333 6501683
www.tenutaimpostino.it

anno di fondazione 2001 
proprietà Soc. Agr. Casal di Pari Srl
enologo Giacomo Tonini
n. bottiglie prodotte 120.000 
vendita diretta si  
visite all’azienda si

Ricavato da un sapiente blend di uve 
Sangiovese e Merlot, questo rosso di 

carattere e struttura macera sulle bucce fino 
a un massimo di 25 giorni con rimontaggi 
all’aria e follature manuali fino alla svinatura. 
All’assaggio si presenta ben strutturato, 
caratterizzato da corpo pieno e da notevole 
freschezza, bilanciata da tannini maturi, setosi, 
perfettamente integrati nel complesso. 

vitigno 60% Sangiovese, 40% Merlot 
colore rosso rubino impenetrabile
profumo mora, ciliegia e ribes, seguite da 
note di tabacco e sentori di spezie dolci, 
vaniglia e cannella
sapore Ben strutturato al palato, con un 
grande corpo pieno e una notevole freschezza. 
I tannini sono maturi, setosi e ben integrati. 
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C

TOSCANA

http://www.renis.it
http://www.tenutaimpostino.it
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GRECHETTO UMBRIA 
IGT GUSTAVO 
TIBURZI
AZIENDA AGRICOLA 
TIBURZI GUSTAVO
Località Pietrauta
Montefalco (PG)
tel. +39 0742 379864
www.tiburzicantine.it

anno di fondazione 1999 
proprietà Tiburzi Gustavo 
enologo Tiziano Vistalli
n. bottiglie prodotte 70.000/100.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Con il vino “Gustavo Tiburzi” l’omonima 
azienda ha voluto evidenziare le grandi 

caratteristiche del Grechetto, un vitigno non 
aromatico ma interessante sotto l’aspetto 
minerale e strutturale. Per questo motivo il 
vino viene lasciato per oltre un anno sulle sue 
fecce nobili, per poter estrarre la mineralità e 
la sapidità tipiche di questo Grechetto.

vitigno 100% Grechetto
colore giallo paglierino 
profumo profumi che spaziano dalle note 
floreali e vegetali a quelle della frutta matura 
sapore in bocca piacevoli sentori di agrumi, 
salvia, rosmarino ed erbe aromatiche fresche 
gradazione alcolica 14°/15% vol. 

GRECHETTO 
DELL’UMBRIA IGT 
CANTINA 
ROCCAFIORE
Loc. Collina, 110/a
Todi Frazione Chioano (PG)
tel. +39 075 8942746
www.cantinaroccafiore.it

anno di fondazione 1999 
proprietà famiglia Baccarelli 
enologo Alessandro Biancolin
n. bottiglie prodotte 100.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Un’espressione superiore del tipico bianco 
umbro dove la proverbiale freschezza 

del Grechetto di Todi evolve grazie a 12 mesi 
trascorsi in anfora, secondo un’antica pratica 
risalente agli antichi romani, e in botti di 
rovere di Slavonia a contatto con le fecce fini. 
Innaffia egregiamente primi piatti ricchi e 
saporiti, pietanze a base di carne bianche e 
di tartufi.

vitigno Grechetto di Todi
colore giallo paglierino con riflessi dorati
profumo ananas, mela golden, fiori gialli e 
delicate note di specie dolci
sapore avvolgente, fresco e sapido, buona 
mineralità. Vino di grande eleganza e 
complessità
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 10°/12°C

UMBRIA

http://www.tiburzicantine.it
http://www.cantinaroccafiore.it
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MONTEFALCO 
SAGRANTINO DOCG 
“25 ANNI”
ARNALDO CAPRAI
Loc Torre
Montefalco (PG)
tel. +39 0742 378802
www.arnaldocaprai.it

anno di fondazione 1971 
proprietà Arnaldo Caprai 
enologo Vera Lafranconi
n. bottiglie prodotte 850.000  
vendita diretta sì  
visite all’azienda sì

Vero e proprio gioiello dell’enologia umbra, 
famoso in tutto il mondo, il Sagrantino 

di Montefalco “25 Anni” di Arnaldo Caprai 
racchiude in sé il meglio di questa terra con le 
sue note di confettura di frutti rossi e di spezie. 
Mediamente ed elegantemente tannico, 
maturato in botte non meno di 24 mesi, si 
abbina alla perfezione con piatti importanti a 
base di tartufo nero, carne alla griglia, agnello, 
selvaggina e arrosti. 

vitigno Sagrantino
colore rosso rubino
profumo sorprendente complessità che va 
dalla confettura di mora alla rosa, dalla noce 
moscata al pepe 
sapore morbido, suadente, invitante la 
freschezza, elegante e composto il tannino 
gradazione alcolica 14.5% vol.  
temperatura di servizio 18°/20° C

MONTEFALCO 
SAGRANTINO DOCG 
CARAPACE
AZIENDA TENUTE 
LUNELLI (TENUTA 
CASTELBUONO)
Vocabolo Castellaccio, 9 - Loc. Cantalupo
Bevagna (PG)
tel. +39 0742 361670
www.tenutelunelli.it

anno di fondazione 2001
enologo Marcello Lunelli 
n. bottiglie prodotte 123.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Dall’unione delle migliori uve Sangiovese, 
Sagrentino, Cabernet e Merlot, nasce un 

vino dalla forte eleganza e complessità; il 
gusto fresco e avvolgente si sposa bene con 
piatti della tradizione come le lasagne alla 
bolognese. 

vitigno 70% Sangiovese, 15% Sagrantino, 
15% Cabernet e Merlot
colore rosso
profumo eleganza e complessità degli 
aromi aperti di ciliegia e marasca, chiodi di 
garofano per finire in essenze balsamiche 
sapore elegante, avvolgente, fresco e di 
notevole potenza
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 15°/17°C

UMBRIA

http://www.arnaldocaprai.it
http://www.tenutelunelli.it
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RUBESCO RISERVA 
VIGNA MONTICCHIO 
2008 TORGIANO 
ROSSO DOCG
LUNGAROTTI
Viale Giorgio Lungarotti, 2
Torgiano (PG)
tel. +39 075 988661
www.lungarotti.it

anno di fondazione 1962 
proprietà famiglia Lungarotti 
enologo Vincenzo Pepe
n. bottiglie prodotte 35.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Vino di assoluto equilibrio, di appagante 
complessità. In bocca arriva vellutato 

con tannini già maturi che si abbracciano a 
un’acidità appena vivace; di eccellente corpo 
e ammirevole struttura è caldo nel palato e 
denso sulla lingua, fragrante, armonico e con 
retrogusto lunghissimo dove riemergono la 
frutta secca e quella rossa. Un grande vino 
che non vorresti smettere di assaporare.

vitigno Sangiovese, Canajolo
colore rosso rubino, con sfumature violacee 
profumo elegante e complesso, finale 
speziato di pepe e chiodi di garofano 
sapore attacco caldo e consistente nella 
struttura, frutto complesso e leggermente 
balsamico 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C 

MONTEFALCO 
SAGRANTINO DOCG 
“SACER” 2010
CÒLPETRONE
Via Ponte La Mandria, 8
Marcellano Gualdo Cattaneo (PG)
tel. +39 0742 99827 
www.colpetrone.it

anno di fondazione 1995 
proprietà Tenute del Cerro Gruppo Unipol 
enologo Riccardo Cotarella e Emanuele Nardi
n. bottiglie prodotte 250.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Importato secoli fa dall’Asia Minore, 
il vitigno Sagrantino si coltiva ancora 

al centro dell’Umbria, sulle colline di 
Montefalco. Còlpetrone, tra le più importanti 
cantine del comprensorio, propone Il 
Sacer, una delle tre versioni del Montefalco 
Sagrantino, un vino dal colore rosso intenso, 
di lunga vita, da servire con le carni rosse e i 
formaggi stagionati. 

vitigno 100% Sagrantino
colore rosso granato intenso 
profumo frutti rossi accompagnati da forti 
note speziate 
sapore potente, con tannini fini 
ed equilibrati 
gradazione alcolica 15 % vol. 
temperatura di servizio 18°C

UMBRIA

http://www.lungarotti.it
http://www.colpetrone.it
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VERDICCHIO 
RISERVA DEI 
CASTELLI DI JESI 
DOCG
COLONNARA
Via Mandrovie, 6
Cupramontana (AN)
tel. +39 0731 780273
www.colonnara.it

anno di fondazione 1959 
proprietà Società Cooperativa Agricola 
enologo Agostino Pisani
n. bottiglie prodotte 1.000.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Vino bianco fermo prodotto da uve 
di vitigni di Verdicchio, raccolte 

manualmente e fermentate a basse 
temperature. Dal colore giallo paglierino 
intenso, ha un profumo fruttato-floreale con 
successive note vegetali. 

vitigno 100% Verdicchio
colore bianco 
profumo complesso e ampio, fruttato e 
floreale, nel finale note vegetali, di salvia e 
minerali
sapore secco, morbido, sapido, perfetto 
equilibrio tra componenti morbide e dure, 
lunga persistenza e retro olfattiva
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 10°C

VERDICCHIO 
DEI CASTELLI DI 
JESI CLASSICO 
SUPERIORE 
MASSACCIO
FAZI BATTAGLIA SRL
Via Roma, 117
Castelplanio (AN)
tel. +39 0731 815914
www.fazibattaglia.it

anno di fondazione 1949
proprietà Bertani Domains Srl
enologo Staff tecnico Fazi Battaglia
n. bottiglie prodotte 1.500.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

Perfetto se abbinato a piatti delicati e 
carni bianche, questo vino esalta per il 

suo profumo fruttato e pieno, ricco di note 
di anice ed erbe mediterranee; al palato 
poi risulta bilanciato, con morbide note di 
mandorla amara. 

vitigno 100% Verdicchio
colore giallo oro intenso
profumo frutta matura, mela golden e pera, 
note dolci
sapore morbido, fresco, bilanciato
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 8°/10°C

MARCHE

http://www.colonnara.it
http://www.fazibattaglia.it
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MATER MATUTA 
ROSSO LAZIO IGT
CASALE DEL GIGLIO 
AZ. AGR. SRL 
Strada Cisterna
Nettuno, km 13 - Le Ferriere (LT)
tel. +39 0692 902530
www.casaledelgiglio.it

anno di fondazione 1967 
proprietà famiglia Santarelli 
enologo Paolo Tiefenthaler
n. bottiglie prodotte 1.200.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Abito rubino cupo, densissimo, di non 
comune concentrazione. Si percepisce 

immediatamente che il Mater Matuta 
possiede una certa stoffa. Al naso spiccano 
sentori balsamici, poi caffè scuro in grani, 
viola e marasca matura. In bocca è fedele 
al profilo odoroso: avvolge e seduce grazie 
ad una trama tannica perfetta e a una 
ben integrata freschezza. Finale fruttato e 
persistente. 

vitigno 85% Syrah, 15% Petit Verdot
colore corpo rubino densissimo 
profumo al naso spiccano sentori balsamici, 
poi caffè scuro in grani, viola e marasca 
matura. Emerge infine una forte speziatura 
di coriandolo, noce moscata e cannella 
sapore fruttato e persistente 
gradazione alcolica 13,5% vol.

GRECHETTO LATOUR 
A CIVITELLA 2019
MOTTURA SERGIO
Località Poggio Della Costa, 1
Civitella D’Agliano (VT)
tel. +39 0761 914533
www.sergiomottura.com

anno di fondazione 1933 
proprietà Sergio Mottura 
enologo Giandomenico Negro
n. bottiglie prodotte 95.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

I vitigni della Tenuta Mottura sono una 
tavolozza di profumi e di sensazioni diverse 

che offrono ricca materia per la creazione di 
vini dalla forte personalità. è dalle uve del 
Grechetto che deriva il Latour a Civitella, 
vino decisamente di corpo, morbido, e 
piacevolmente fresco con finale persistente 
di frutta e vaniglia. L’impatto olfattivo 
elegante e complesso chiude con sentori di 
frutta bianca, agrumi e nocciola. 

vitigno Grechetto
colore giallo intenso 
profumo impatto olfattivo intenso, 
complesso, con sentori di frutta bianca, 
agrumi, burro fuso e nocciola 
sapore vino decisamente di corpo, morbido 
e piacevolmente fresco, finale persistente di 
frutta e vaniglia 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 10°/12°C

LAZIO

http://www.casaledelgiglio.it
http://www.sergiomottura.com
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POGGIO VERDE 
FRASCATI 
SUPUPERIORE DOCG
SOCIETÀ AGRICOLA 
TERRE DEI 
PALLAVICINI SRL
Via Roma, 121
Colonna (RM)
tel. +39 06 9438816
www.principepallavicini.com

anno di fondazione 2012 
proprietà Maria Camilla Pallavicini 
enologo Carlo Roveda e Carlo Ferrini
n. bottiglie prodotte 600.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Dalla particolare cura nella selezione delle 
uve in base al grado di maturazione e dalla 

rigorosa vendemmia manuale nelle prime 
ore del giorno deriva il Poggio Verde Frascati 
Superiore Docg, firmato Vini Principe Pallavicini, 
una delle etichette più importanti e prodotte in 
quantità limitate dalla nobile famiglia presente 
nel Lazio già dalla prima metà del 1600. 

vitigno Malvasia del Lazio, Freco e Frechetto
colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli 
profumo intenso, note di fiori di acacia e 
gelsomino, mela Golden con sentori tropicali 
sapore minerale, sapido, caldo con 
retrogusto di frutta secca 
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 10°/12°C

MORRONE 2010 
SYRAH LAZIO IGT
TENUTA SANTA 
LUCIA
Via Santa Lucia SNC
Poggio Mirteto (RI)
tel. +39 0765 24616
www.tenutasantalucia.com

anno di fondazione 2003 
proprietà Gabriella Fiorelli e Mario 
Colantuono 
enologo Fabio Mecca
n. bottiglie prodotte 200.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Dopo una vinificazione dalla lunga durata il 
Morrone si presenta  con un colore rosso 

rubino intenso e decisamente consistente. 
Finissimo all’olfatto e dalla complessa 
evoluzione. Al palato è piacevolmente 
equilibrato e restituisce la sensazione 
fruttata di mirtillo con accenni di caffè. Nasce 
dall’amore e la dedizione con cui si dedicano 
gli esperti della Tenuta Santa Lucia. 

vitigno 100% Syrah
colore rubino smagliante con bordo violaceo 
profumo bouquet intenso e ricco che 
sfoggia sentori di more e piccoli frutti scuri, 
liquirizia e toni minerali 
sapore pieno e rotondo con acidità vivace e 
ricordi di pepe nero nel finale 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 18°C

LAZIO

http://www.principepallavicini.com
http://www.tenutasantalucia.com
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SIRIO
BIANCO IGP LAZIO
2021
COLLE DI MAGGIO 
WINE FARM
Via Passo dei Coresi, 25, 
Velletri (RM)
tel. +39 06 87803984
www.colledimaggio.it

anno di fondazione 1971 
proprietà Tonino Bagaglini  
enologo Angelo Giovannini
n. bottiglie prodotte 40.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Il Sirio è un vino bianco IGP Lazio intrigante 
e sorprendente come il suo colore dai 

toni ambrati con riflessi verdolini. Il sapore 
mostra una brillante sapidità e si presta 
particolarmente per essere apprezzato con un 
abbinamento gastronomico che spazia tra i 
primi piatti a base di verdure e carni bianche. 

vitigno Malvasia, Trebbiano e Chardonnay 
colore giallo paglierino con riflessi verdolini 
profumo fiori bianchi, mela gialla
sapore fresco, discreta sapidità
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 8°/10°C

ORIONE
ROSSO IGP LAZIO
2021
COLLE DI MAGGIO 
WINE FARM
Via Passo dei Coresi, 25 
Velletri (RM)
tel. +39 06 87803984
www.colledimaggio.it

anno di fondazione 1971 
proprietà Tonino Bagaglini 
enologo Angelo Giovannini
n. bottiglie prodotte 40.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Equilibrato, elegante e asciutto, questo 
vino di colore rosso rubuno che profuma 

di frutti di bosco, rosa canina e note speziate 
delle colline laziali. La fermentazione avviene 
in acciaio con le sue bucce a temperatura 
controllata. Ideale per un abbinamento 
gastronomico con salumi stagionati e carni 
pregiate.

vitigno Syrah, Merlot e Cabernt S.
colore rosso rubino  
profumo frutti rossi, rosa canina, note speziate
sapore equilibrato, elegante, asciutto
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

LAZIO

http://www.colledimaggio.it
http://www.colledimaggio.it
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MONTEPULCIANO 
D’ABRUZZO DOP 
RISERVA “MO” 2016
CANTINA TOLLO
Viale Garibaldi, 68
Tollo (CH)
tel. +39 0871 96251
www.cantinatollo.it

anno di fondazione 1960
enologo Riccardo Brighigna
n. bottiglie prodotte 13.000.000
vendita diretta no
visite all’azienda sì, su prenotazione

Il “re” dei rossi abruzzesi in una delle sue 
versioni più compiute: macera sulle bucce 

a temperatura controllata per poi venire 
affinato in botte di rovere per 24 mesi più 
altri sei in bottiglia. In bocca risulta morbido 
e persistente. A tavola si sposa bene con 
piatti saporiti e salsati, carni arrostite o alla 
brace, pietanze a base di funghi e tartufi, 
formaggi.

vitigno 100% Montepulciano
colore rosso rubino intenso con riflessi 
violacei
profumo frutta rossa matura, con sentori di 
vaniglia, tabacco, cacao e note speziate
sapore pieno, morbido e persistente con 
tannini dolci e setosi
gradazione alcolica 13,5% vol.
temperatura di servizio 18°C

MONTEPULCIANO 
D’ABRUZZO COLLINE 
TERAMANE RISERVA 
DOCG 2010 ZANNA
AGRICOLA 
ILLUMINATI
Contrada San Biagio, 18
Controguerra (TE)
tel. +39 0861 808008
www.illuminativini.it

anno di fondazione 1890 
proprietà famiglia Illuminati 
enologo Claudio Cappellacci
n. bottiglie prodotte 1.100.00

L’azienda agricola Illuminati rappresenta il 
perfetto equilibrio tra passato e presente, 

tra tradizione e innovazione: i vini vengono 
prodotti  con tecnologie all’avanguardia e 
sperimentazioni, ma con la stessa passione 
di un tempo. Il risultato è il vino Zanna, 
di grande stoffa, vellutato,  prodotto solo 
nelle migliori annate e perfetto per incontri 
esaltanti con salse importanti. 

vitigno 100% Montepulciano
colore rosso rubino intenso 
profumo di mora, ricorda frutta e fiori 
appassiti 
sapore vino di grande stoffa, tannini 
morbidi, si esprime vellutato 
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

ABRUZZO

http://www.cantinatollo.it
http://www.illuminativini.it


563

TREBBIANO 
D’ABRUZZO DOP 
“TRE” 2020
CANTINA TOLLO
Viale Garibaldi, 68
Tollo (CH)
tel. +39 0871 96251
www.cantinatollo.it

anno di fondazione 1960
enologo Riccardo Brighigna
n. bottiglie prodotte 13.000.000
vendita diretta no
visite all’azienda sì, su prenotazione

Fresco e profumato questo bianco fermo 
si adatta benissimo alle grandi tavolate 

estive: prodotto al 100% con uve Trebbiano, 
oltre alla permanenza in acciaio fa anche 
un 30% di affinamento in botte grande 
di rovere. Da bere ghiacciato, trova il suo 
abbinamento con antipasti pesce e cucina di 
mare in generale.

vitigno 100% Trebbiano
colore giallo paglierino
profumo mela gialla, pesca, buccia di 
agrumi e fiori bianchi. Eleganti note fumé e 
di nocciola
sapore di medio corpo, con finale elegante 
lungo e minerale 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C

PECORINO 
SUPERIORE DOP 
ORSETTO ORO
CASAL THAULERO
C.da Cucullo
Ortona (CH)
tel. +39 085 9032533
www.casalthaulero.it

anno di fondazione 1961 
proprietà Angelo Baccile 
enologo Pasquale Caldora e Lino Olivastri
n. bottiglie prodotte 1.500.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Un vino di pregio, a Indicazione Geografica 
Protetta. Ricavato dal Pecorino, un vitigno 

abruzzese autoctono quasi scomparso e 
solo recentemente riscoperto. L’Orsetto Oro,  
prodotto dall’azienda Casal Thaulero, è un 
vino noto e apprezzato in tutto il mondo; 
ottimo per accompagnare piatti leggeri a 
base di pesce, carni bianche e formaggi 
freschi. 

vitigno Pecorino
colore giallo paglierino brillante, 
lievemente carico 
profumo ampio, con note floreali di ginestra 
e acacia, sentori di frutta esotica e nuance 
balsamiche 
sapore sapido, buona struttura e persistenza 
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 10°/12°C

ABRUZZO

http://www.cantinatollo.it
http://www.casalthaulero.it
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TINTILIA DEL MOLISE 
DOP RISERVA “VINCÈ”
CATABBO
Contrada Petriera
San Martino in Pensilis (CB)
tel. +39 0875 604945
www.catabbo.it

anno di fondazione 2004 
proprietà famiglia Catabbo
enologo Emiliano Falsini
n. bottiglie prodotte 100.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

I 24 mesi di maturazione in barrique regalano 
a questo vino un colore rosso rubino vivace e 

sentori olfattivi ove predominano spezie dolci, 
ciliegia sotto spirito e petali di violetta. Alla 
beva diventano evidenti liquirizia e ciliegie 
sotto spirito. Eccellente da gustare anche da 
solo, trova il suo abbinamento con arrosti, 
formaggi stagionati e piatti con sughi corposi.

vitigno 100% Tintilia
colore rosso rubino vivace 
profumo predomina la spezia dolce, 
circondata da ciliegia sotto spirito e petali 
di violetta. Aprendosi si aggiungono note 
di cacao e gomma pane con un pizzico di 
tabacco dolce 
sapore al palato si evidenzia la liquirizia 
accompagnata da ciliegie sotto spirito. Lunga 
persistenza, splendido tannino e bellissima 
freschezza 
gradazione alcolica 15,5% vol. 
temperatura di servizio 17°/18°C 

MOLISE ROSSO DOC 
DON LUIGI
DI MAJO NORANTE
Via Colle Savino, 6
Campomarino (CB)
tel. +39 0875 57208
www.dimajonorante.com

anno di fondazione 1968 
proprietà Alessio Di Majo Norante 
n. bottiglie prodotte 800.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Il Don Luigi Rosso Molise è ottenuto dalla 
selezione in purezza delle migliori uve 

di Montepulciano dell’azienda Di Majo 
Norante. È vinificato tradizionalmente con 
lungo contatto del mosto con le vinacce 
e maturato in piccole botti di rovere. Di 
colore rosso granato intenso, è un vino ricco, 
intenso, di grande armonia con perfetta 
fusione fra i sapori di frutta matura che 
evocano il sottobosco, la prugna, sentori di 
legno tostato e vaniglia. 

vitigno 100% Montepulciano
colore rosso granato intenso con riflessi 
violacei 
profumo frutti rossi 
sapore di frutta matura che evoca il 
sottobosco, la prugna, con sentori di legno 
tostato e vaniglia 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 18°C

MOLISE

http://www.catabbo.it
http://www.dimajonorante.com


565

FIANO DI AVELLINO 
DOCG 2014
AGRICOLA DI MEO SAS
Contrada Coccovoni, 1
Salza Irpina (AV)
tel. +39 0825 981419
www.dimeo.it

anno di fondazione 1968 
proprietà F.lli Di Meo 
enologo Roberto Di Meo
n. bottiglie prodotte 450.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Vino fresco, intenso e persistente, è 
prodotto esclusivamente da uve Fiano 

di Avellino. Grazie a una vinificazione 
tradizionale e a temperatura controllata, 
risulta alla vista di un piacevole giallo 
paglierino con riflessi verdognoli. 

vitigno 100% Fiano di Avellino
colore giallo paglierino, con riflessi 
verdognoli 
profumo sentori di nocciola tostata, fiori 
bianchi 
sapore fresco, intenso e persistente, con 
ritorni speziati 
gradazione alcolica 12,5% vol. 
temperatura di servizio 8°/10°C

COSTA D’AMALFI DOC 
“FURORE BIANCO 
FIORDUVA” 2019
CANTINE MARISA 
CUOMO SRL
Via G. B. Lama, 16/18
Furore (SA)
tel. +39 089 830348
www.marisacuomo.it

anno di fondazione 1980 
proprietà Cuomo - Ferraioli 
enologo Andrea Ferraioli
n. bottiglie prodotte 200.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Ecco un bianco di grande struttura, buono 
per chi ama i vini bianchi ma cerca 

anche qualcosa di meno “beverino” e più 
complesso: trae la sua forza da un periodo 
di invecchiamento in barrique di rovere 
francese. Benissimo con piatti di pesce 
strutturati e di sapore intenso e con formaggi 
di media stagionatura.

vitigno 40% Ripoli, 30% Fenile, 
30% Ginestra
colore giallo carico con riflessi oro 
profumo albicocca e fiori di ginestra
sapore morbido denso e caratterizzato da 
una importante persistenza aromatica di 
albicocca secca, uva passa e canditi 
gradazione alcolica 14% vol.
temperatura di servizio 12°C
 

CAMPANIA

http://www.dimeo.it
http://www.marisacuomo.it


566 567

MONTEVETRANO IGT 
COLLI DI SALERNO
AZIENDA 
MONTEVETRANO
Via Montevetrano, 3
San Cipriano Picentino (SA)
tel. +39 089 882285
www.montevetrano.it

proprietà Silvia Imparato 
enologo Riccardo Cotarella
n. bottiglie prodotte circa 30.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Il Montevetrano è un vino rosso Igt Colli di 
Salerno, composto da Cabernet Sauvignon, 

Merlot e Aglianico. Vino di forte persistenza, 
giova delle benefiche influenze del mare e 
di un clima mite; è vinificato e imbottigliato 
nella tenuta, a garanzia del controllo totale di 
tutto il ciclo produttivo. Ha profumi di bosco, 
nuance di viola, mora, ciliegia e amarene. 

vitigno Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Aglianico
colore rosso rubino 
profumo di bosco, nuances di viola, mora, 
ciliegia nera, amarene 
sapore toni speziati che riportano alla 
liquirizia, al mirto, alla cannella o al 
cioccolato, alla menta, al tabacco, secondo 
le annate 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 18°/19°C

IRPINIA BIANCO 
DOC - CAMPANARO
FEUDI DI SAN 
GREGORIO SOCIETÀ 
AGRICOLA SPA
Località Cerza Grossa 
Sorbo Serpico (AV)
tel. +39 0825 986683
www.feudi.it

anno di fondazione 1986 
proprietà famiglia Capaldo 
n. bottiglie prodotte 3.500.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

L’Irpina Bianco Doc prodotto dall’azienda 
Feudi di San Gregorio è un vino dal sorso 

gustoso e pieno. Il colore giallo paglierino 
esprime una sensazione calda e luminosa, in 
contrasto con il sapore: la spalla acida e fresca 
evidenzia il contenuto minerale del terreno. 
Il profumo è ampio, con toni di pera matura 
e di pompelmo seguiti mentuccia e miele, 
sfumature floreali di ginestra e biancospino.

vitigno  50% Fiano, 50% Greco
colore giallo paglierino intenso, luminoso 
e caldo 
profumo ampio, con toni di pera 
matura e di pompelmo, seguiti da ginestra e 
biancospino 
sapore la spalla acida e fresca evidenzia il 
contenuto minerale del terreno 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 12°C

CAMPANIA

http://www.montevetrano.it
http://www.feudi.it
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TAURASI DOCG
AZIENDA VESEVO
Via Due Principati, 9
Celzi di Forino (AV)
tel. +39 085 9067388
www.farnesevini.com

proprietà Farnese group
enologo Filippo Baccalaro 
e Teodosio D’Apolito
vendita diretta no
visite all’azienda sì, su prenotazione

Questo vino è perfetto con piatti 
importanti, come arrosti e sughi, 

ma è anche ottimo nel ruolo di vino da 
meditazione: intenso e rubino alla vista, 
avvolge prima con note dolci di confettura, e 
poi colpisce con la sua grande struttura e un 
persistente finale balsamico. 

vitigno Aglianico
colore rosso rubino
profumo confettura di mora e ribes nero, 
note speziate e balsamiche 
sapore grande struttura, finale balsamico e 
persistente
gradazione alcolica 13,5% vol.
temperatura di servizio 18°C

TERRE DEL 
VOLTURNO 
PALLAGRELLO 
BIANCO IGT CAIATÌ
ALOIS
Via Ragazzano, Località Audelino
Pontelatone (CE)
tel. +39 393 32653010
www.vinialois.it

anno di fondazione 1992
proprietà Michele Alois
enologo Carmine Valentino
n. bottiglie prodotte 165.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì, su prenotazione

Caiatì - Igt Terre del Volturno Pallagrello 
Bianco: un nome lungo come il suo 

finale di mandorle e cera d'api. Lo produce in 
numero limitato Michele Alois a Pontelatone, 
nella terra ove Giuseppe Garibaldi e Re 
Vittorio Emanuele II brindarono all'Unità. Da 
riproporre, più modestamente, su fritture e 
crudità. 

vitigno Pallagrello Bianco
colore bianco
profumo sentori di mandorle bianche, c’era 
d’api e note di sottobosco
sapore vino sapido
gradazione alcolica 13% vol.
temperatura di servizio 8°/10°C

CAMPANIA

http://www.farnesevini.com
http://www.vinialois.it
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PRIMITIVO DI 
MANDURLA DOP 
VIGNE VECCHIE
AZIENDA VIGNETI 
DEL SALENTO
Via G.L. Marugj, 66
Manduria (TA)
tel. +39 085 9067388
www.farnesevini.com

proprietà Farnese group 
enologo Filippo Baccalaro 
e Teodosio D’Apolito 
vendita diretta no 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Vino di un intenso rosso rubino, al naso 
risulta fruttato e speziato, mentre in 

bocca avvolge il palato con note dolci e 
in particolare, sul finale, di cacao e caffé. 
Perfetto abbinato ai piatti della grande 
cucina pugliese, è anche ottimo con 
formaggi, soprattutto di pecora. 

vitigno 100% Primitivo di Maduria
colore rosso rubino
profumo intenso, confettura di ciliegia e 
more, tabacco mentoso
sapore dolcezza, note speziate, cacao e caffé
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 18°C

DAUNIA SPUMANTE 
IGP “RN BRUT 
MILLESIMATO” 2016
D'ARAPRÌ SOC. AGR. SRL
Via Zannotti, 30
San Severo (FG)
tel. +39 0882 227643
www.darapri.it

anno di fondazione 1979 
proprietà D’Araprì Soc. Agr. Srl
enologo Girolamo D’Amico
n. bottiglie prodotte 100.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

La bolla pungente al naso tipica del Bombino 
Bianco caratterizza questo spumante di 

somma eleganza, fermentato 6 mesi sui 
lieviti in tonneaux da 300 litri, rifermentato 
in bottiglia nelle cantine sotterranee 
dell’azienda e infine affinato 36 mesi. Lega 
magnificamente con piatti di pesce, formaggi 
importanti e piatti della cucina mediterranea.

vitigno 100% Bombino Bianco
colore dorato chiaro e cristallino, con perlage 
sottile e di bella verve 
profumo Intenso di avvolgente eleganza, 
con toni di pasticceria al burro che si fondono 
con un frutto deciso di ananas e banana 
sapore pieno e complesso, di palato 
pieno e dinamico, ma nel contempo di 
corpo e volume, con un piacere gustativo 
indimenticabile 
gradazione alcolica 12,5% vol. 
temperatura di servizio 10°/12°C

PUGLIA

http://www.farnesevini.com
http://www.darapri.it
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TITOLO AGLIANICO 
DEL VULTURE DOC
AZIENDA AGRICOLA 
ELENA FUCCI
Contrada Solagna del Titolo
Barile (PZ)
tel. +39 320 4879945
www.elenafuccivini.com

anno di fondazione 2000 
proprietà Elena Fucci 
enologo Elena Fucci
n. bottiglie prodotte 28.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Il biglietto da visita  dell’Aglianico del 
Vulture; un vino che si discosta nettamente 

dalla tradizione, pur mantenendo  la 
decisione e la potenza che i suoli della 
zona impongono. La scelta di investire sul 
territorio e di sfruttare le vigne acquistate 
dal nonno  negli anni sessanta si è rivelata 
vincente, consentendo all’Azienda Elena 
Fucci  una crescita continua. 

vitigno Aglianico del Vulture
colore rosso intenso 
profumo note di confettura di mora e 
di ribes nero, unite a note speziate e 
balsamiche 
sapore di grande struttura, finale balsamico 
e persistente 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

LEVERANO 
NEGROAMARO 
RISERVA DOP 
“LIRANU”
AZIENDA AGRICOLA 
CONTI ZECCA
Via Cesarea s.n.
Leverano (LE)
tel. +39 0832 925613
www.contizecca.it

anno di fondazione 1935 
proprietà famiglia Zecca 
enologo Antonio Romano
n. bottiglie prodotte 2.800.000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Maturato lungamente in botti di rovere e 
poi affinato in vasche interrate, “Liranu” 

risplende di un colore rosso rubino intenso 
e all’olfatto rimanda ai frutti rossi, spezie 
e cioccolato. Si sposa ottimamente con 
primi dai condimenti ricchi, carni rosse alla 
brace o arrostite, formaggi e salumi di gran 
stagionatura.

vitigno 100% Negroamaro
colore rosso rubino intenso con riflessi 
violacei 
profumo aroma di frutti rossi, frutta in 
confettura, spezie e cioccolato
sapore vellutato con tannini maturi, in un 
corpo ben strutturato, finale persistente 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

PUGLIA - BASILICATA

http://www.elenafuccivini.com
http://www.contizecca.it
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AGLIANICO DEL 
VULTURE DOC ROSSO 
LA FIRMA 2012
SOCIETÀ AGRICOLA 
ARC CANTINE DEL 
NOTAIO
Via Roma, 159
Rionero in Vulture (PZ)
tel. +39 0972 723689
www.cantinedelnotaio.it

anno di fondazione 1998 
proprietà Gerardo Giuratrabocchetti 
enologo Gerardo Giuratrabocchetti
n. bottiglie prodotte 450.000 circa 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Impostasi in poco tempo come protagonista 
nell’enologia  meridionale, l’azienda di 

Gerardo Giuratrabocchetti conferma il proprio 
valore. Con una gamma di vini tanto ampia 
quanto valida, incanta  anche i palati più 
esigenti con l’etichetta “La Firma”: il rosso 
intenso e la complessità nasale si sposano 
perfettamente con la selvaggina, che ne fa 
risaltare il finale piacevolmente balsamico. 

vitigno 100% Aglianico del Vulture
colore rosso rubino
profumo frutti a bacca nera in confettura, 
liquirizia, fieno greco e carrube
sapore al gusto è potente e armonioso, 
caratterizzato da tannini vellutati 
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C

AGLIANICO DEL 
VULTURE DOC 
PIANO DEL CERRO
AZIENDA VIGNETI 
DEL VULTURE
Contrada Pipoli
Acerenza (PZ)
tel. +39 085 9067388
www.farnesevini.com

proprietà Farnese group 
enologo Filippo Baccalaro
e Teodosio D’Apolito 
vendita diretta no 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Frutto di una lunga e attenta vinificazione 
delle pregiate uve Aglianico, questo vino 

si presenta alla vista di un intenso color rosso 
rubino. Note dolci, speziate e balsamiche 
avvolgono un sapore molto strutturato e 
persistente; per questo è consigliato anche 
come vino da meditazione. 

vitigno Aglianico del Vulture
colore rosso rubino
profumo note di confettura, speziate e 
balsamiche
sapore grande struttura, finale balsamico e 
persistente
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 18°C

BASILICATA

http://www.cantinedelnotaio.it
http://www.farnesevini.com
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TERRE DI COSENZA 
1915 DOP
SPADAFORA 1915
Z.I. Piano Lago, 18
Mangone (CS)
tel. +39 0984 969080
www.cantinespadafora.it

anno di fondazione 1968 
proprietà famiglia Spadafora 
enologo Cosimo Spina
n. bottiglie prodotte 350.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

“Qualità non solo a parole”, questa lo 
slogan delle Cantine Spadafora, che si 

conferma con questo vino, proveniente dalle 
colline del territorio. Un vino autunnale: 
eccellente da meditazione, il suo profumo è 
complesso, con sentori speziati di tabacco e 
di frutti a bacca rossa. 

vitigno Magliocco, Greco Nero
colore rosso intenso con riflessi granata 
profumo complesso, intenso e persistente, 
netti i frutti a bacca rossa, sentori speziati di 
tabacco 
sapore caldo, fine, corposo di sontuosa 
intensità, elegante, giustamente tannico 
gradazione alcolica 14,5% vol. 
temperatura di servizio 18°/20°C

LACRIMA NERA
FEUDO DEI SAN 
SEVERINO
Via V. Emanuele, 108/110
Saracena (CS)
tel. +39 320 4316645
www.feudodeisanseverino.it

anno di fondazione 1999 
proprietà Soc. Coop. 
enologo Roberto Bisconte
n. bottiglie prodotte 15.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

La vinificazione per lungo tempo in 
barriques conferisce un sapore pieno, 

morbido e sapido al Lacrima Nera, che 
proviene dalle uve autoctone dei vitigni 
del Feudo dei San Severino. Accompagna 
perfettamente i primi piatti della tradizione 
italiana, esaltandone il gusto e donando una 
nota elegante con il suo bouquet fruttato di 
amarena e vaniglia. 

vitigno 100% Lacrima Nera
colore rosso rubino molto brillante 
e intenso 
profumo intenso, fruttato, elegante con 
sentore d’erbe amarene e delicate note 
vanigliate e speziate 
sapore pieno, morbido, sapido 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C con 
travaso in caraffa o apertura 2 ore

CALABRIA

http://www.cantinespadafora.it
http://www.feudodeisanseverino.it
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ETNA DOC ROSSO 
CIRNECO
TERRAZZE DELL’ETNA
Contrada Bocca d’Oro
Randazzo (CT)
tel. +39 091 6236343
www.terrazzedelletna.it

anno di fondazione 2008 
proprietà Nino Bevilacqua 
enologo Riccardo Cotarella
n. bottiglie prodotte 150.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Terrazze dell’Etna è un azienda giovane, 
fondata nel 2008, che punta  alla 

valorizzazione del vitigno autoctono Nerello 
Mascalese, dal quale nascono appunto tutti 
i vini dell’azienda, tra i quali l’Etna Rosso 
Cirneco Doc Alla bocca è un vino importante, 
che presenta una perfetta armonia tra acidità 
e tannicità. Fine e di grande bevibilità è 
consigliato in abbinamento con secondi di 
carne rossa o formaggi stagionati. 

vitigno 100% Nerello Mascalese
colore rosso 
profumo al naso è intenso e ampio, molto 
elegante con sentori speziati di vaniglia. Si 
avvertono sentori di piccoli frutti 
sapore al palato è caldo e robusto con  un 
ottimo equilibrio tra componenti acido 
tanniche e morbide, molto fine 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C

CAVANERA ROVO 
DELLE COTURNIE
FIRRIATO
Via Trapani, 4
Paceco (TP)
tel. +39 0923 882755
www.firriato.it

anno di fondazione 1980 
proprietà Gaetano Domenico 
enologo  G. Manzo, C. Pellegino
n. bottiglie prodotte 4.800.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Il Cavanera nasce in una tenuta ubicata in 
uno dei borghi nelle vicinanze del vulcano 

Etna. Il sapore di notevole persistenza, 
esprime la sua personalità prorompente in 
ogni sua componente. Un vino che profuma 
della sua compiaciuta vulcanicità nelle 
nuance ferrose e minerali. 

vitigno Nerello Mascalese 
e Nerello Cappuccio
colore rosso rubino trasparente e luminoso 
profumo decise e sofisticate note di piccoli 
frutti rossi, lamponi e pesca, che si lasciano 
avvolgere da sfumature di noce moscata e 
pepe nero 
sapore predominante è la corposità del 
gusto e la seduzione dei tannini. Di notevole 
persistenza, esprime la sua personalità 
prorompente in ogni sua componente 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

SICILIA

http://www.terrazzedelletna.it
http://www.firriato.it
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FARO DOC
MIMMO PAONE
Corso Sicilia, 61
Torregrotta (ME)
tel. +39 090 9981101
www.mimmopaone.it

anno di fondazione 1991 
proprietà sì 
enologo Giuseppe Fabio Paone
n. bottiglie prodotte 300.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Ormai da tre generazioni nel campo 
del vino, l’azienda Mimmo Paone si 

caratterizza per professionalità e annovera 
nel proprio portafoglio vini che hanno creato 
la storia messinese e siciliana, tra cui il 
Faro Doc. Un vino rosso rubino delicato, dal 
bouquet fresco e dal gusto pieno. 

vitigno Nerello Mascalese, Nerello 
Cappuccio, Nocera, Nero D’Avola
colore rosso rubino chiaro 
profumo delicato, floreale, persistente 
sapore persistente 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 18°C

MARSALA 
SUPERIORE RISERVA 
DOC DONNA 
FRANCA
FLORIO
Via Vncenzo Florio, 1- Marsala (TP)
tel. +39 0923 781111
www.cantineflorio.it

anno di fondazione 1833 
proprietà Illva Saronno Holding 
enologo Team di tecnici
n. bottiglie prodotte 3.500.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Nasce da uve di Grillo. Grande equilibrio 
olfattivo arricchito da note speziate. Al 

palato penetra denso, caldo ed avvolgente con 
perfetta armonia tra il dolce e il secco e con un 
tocco di acidità che gli conferisce un’inaspettata 
freschezza. Al retrogusto si riavvertono le 
noti dolci e speziate, con tabacco e una 
evidente mandorla amara, che permangono 
lungamente e con rotonda piacevolezza. 

vitigno Grillo
colore ambra 
profumo intenso e complesso, distinti i 
sentori di albicocca sciroppata e datteri 
sapore pieno, caldo, morbido con elegante 
fondo vanigliato. Netti i sentori di spezie e 
frutta candita, chiusura di caramello 
gradazione alcolica 19% vol. 
temperatura di servizio come aperitivo 
12°C. dessert 16°C

SICILIA

http://www.mimmopaone.it
http://www.cantineflorio.it
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“IL PASSO” 
2019 NERELLO 
MASCALESE IGT
VIGNETI ZABÙ
S.S. 188, C.da Anguilla
Sambuca di Sicilia (AG)
tel. +39 085 9067388
www.farnesevini.com

proprietà Fantini Group 
enologo Giuseppe Burruano 
vendita diretta no 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Il vitigno è puro Nerello Mascalese 
Terre Siciliane Igt. Una volta travasato 

in barrique, riposa per circa 6 mesi. È 
l’alleato ideale per tutti i piatti saporiti della 
tradizione culinaria regionale. Ma è un 
saggio e piacevole compagno anche per 
formaggi stagionati, carni alla brace e rosse 
in generale, arrosti, funghi di bosco e piatti 
di selvaggina.

vitigno Nerello Mascalese terre siciliane Igt
colore rosso rubino
profumo intenso di frutta e fiori rossi, spezie
sapore pieno, equilibrato, con ritorni di frutti 
rossi al finale
gradazione alcolica 13% vol. 
temperatura di servizio 18°C

GIASIRA NERO 
D’AVOLA
GIASIRA
Contrada Ritillini
Rosolini (SR)
tel. +39 0931 501700
www.lagiasira.it

anno di fondazione 2006 
proprietà Giovanni Boroli 
enologo Gianfranco Cordero
n. bottiglie prodotte circa 30.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Giasira Nero D’Avola è un vino rosso di 
grande corpo, adatto ad accompagnare 

carni e pietanze saporite. Viene prodotto con 
uve nero d’Avola in purezza che gli donano 
una fragranza di frutti neri. Alla bocca risulta 
essere molto equilibrato e lungo sul finale. 

vitigno Nero D’Avola in purezza
colore rosso rubino intenso 
profumo note di mora e sottobosco 
sapore pieno, caldo, armonico, grande 
equilibrio tannico, retrogusto con ricordo 
olive nere 
gradazione alcolica 14% vol. 
temperatura di servizio 20°C

SICILIA

http://www.farnesevini.com
http://www.lagiasira.it
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CANNONAU DI 
SARDEGNA RISERVA 
DOC BALLU TUNDU 
2010
SOCIETÀ AGRICOLA 
GIUSEPPE SEDILESU 
& C. SNC
Via Adua, 2
Mamoiada (NU)
tel. +39 0784 56791
www.giuseppesedilesu.com

anno di fondazione 2001 
proprietà Salvatore Sedilesu 
enologo Francesco Sedilesu
n. bottiglie prodotte 120.000 
vendita diretta no 
visite all’azienda sì

Il Ballu Tundu Riserva 2010 è un vino di 
grande equilibrio e dai profumi di frutta 

matura e spezie, che viene lasciato riposare per 
più di un mese in botti di rovere e rappresenta  
l’impegno e l’entusiasmo della famiglia 
Sedilesu. L’azienda da solo un decennio ha 
ampliato la propria produzione, passando da 
una vendita di vino sfuso ai paesi vicini, a una 
produzione di oltre 100.000 bottiglie. 

vitigno Cannonau 100%
colore rosso rubino intenso 
profumo potente e avvolgente di frutta 
matura e spezie 
sapore poderoso ma di un grande equilibrio 
gradazione alcolica 15,5% vol. 
temperatura di servizio 18°/20°C

QUOJANE DI 
SERRAMARROCCO 
2013
BARONE DI 
SERRAMARROCCO 
AZ. AGRICOLA A RL
Via A. De. Gasperi, 15
Fulgatore - Trapani (TP)
tel. +39 348 7308270
www.baronediserramarrocco.com

anno di fondazione 2001 
proprietà Marco di Serramarrocco 
enologo Nicola Centonze
n. bottiglie prodotte 60.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Tra i numerosi vini prodotti dall’antica 
azienda Barone di Serramarocco spicca 

il Quojane 2013. Le uve di Zibibbo donano 
a questo vino una fragranza di agrumi, ed 
un gusto corposo.  Un vino elegante e di 
spessore, che da il meglio di sé dopo qualche 
anno di affinamento in bottiglia. 

vitigno Zibibbo (secco) 100%
colore giallo paglierino con riflessi verdi 
profumo si distingue per la fragranza del 
frutto, profumo di agrumi, di cedro, di mela 
verde che si fondono con sentori di zagara, 
lavanda e menta esaltandone la balsamità 
silvestre 
sapore complesso e persistente 
gradazione alcolica 12,5% vol. 
temperatura di servizio 13°C

SICILIA - SARDEGNA

http://www.giuseppesedilesu.com
http://www.baronediserramarrocco.com
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CANNONAU DI 
SARDEGNA NEPENTE 
DI OLIENA RISERVA 
CORRASI 2008
CANTINA OLIENA SOC. 
COOP. AGRICOLA
Via Nuoro, 112
Oliena (NU) 
tel. +39 0784 287509
www.cantinasocialeoliena.it

anno di fondazione 1950 
proprietà Cooperativa circa 100 soci 
enologo Antonio Manca
n. bottiglie prodotte 350.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Vino di grande piacevolezza ed eleganza 
nel quale si percepisce lo stile del 

passaggio in legno di rovere e della 
microossigenazione; ottenuto dalla selezione 
di uve Cannonau coltivate nel comune di 
Oliena. All’olfatto regala un bouquet ricco e 
complesso. 

vitigno Cannonau
colore rosso rubino intenso con sfumature 
granate 
profumo elegante di confettura e spezie 
sapore al gusto presenta una grande 
struttura, ricco ed equilibrato

CANNONAU 
DI SARDEGNA 
MAMUTHONE
CANTINA 
GIAMPIETRO 
PUGGIONI
Via Nuoro,11 - Mamoiada (NU)
tel. +39 0784 203516
www.cantingiampietropuggioni.it

anno di fondazione 1997 
proprietà Giampietro Puggioni
enologo Lucien Angei
n. bottiglie prodotte 100.000
vendita diretta sì
visite all’azienda sì

L’azienda nasce dalla passione per la 
terra e per il vino del suo fondatore, 

Giampietro Puggioni. Il marchio raffigura 
il Mamuthone, simbolo iconografico di 
Mamoiada, riconosciuto in ambito nazionale 
ed europeo. I vigneti, coltivati ad alberello 
secondo i metodi dell’agricoltura biologica, 
sono situati nelle zone più vocate del paese. 
L’elevata escursione termica e la buona acidità 
del suolo conferiscono al vino un bouquet 
particolarmente identificativo. 

vitigno 100% Cannonau
colore rosso rubino intenso
profumo boquet lungo di particolare finezza, 
con sentore di marasca 
sapore ampio, vellutato, fresco e lungo 
gradazione alcolica 14/14,50 % vol.
temperatura di servizio 16°/18°C

SARDEGNA

http://www.cantinasocialeoliena.it
http://www.cantingiampietropuggioni.it
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CARIGNANO DEL 
SULCIS DOC BUIO
CANTINA MESA
Loc. Su Baroni
Sant'Anna Arresi  (SU)
tel. +39 0781 965057
www.cantinamesa.com

anno di fondazione 2004 
proprietà Gavino Sanna e Santa Margherita 
Gruppo Vinicolo  
enologo Stefano Cova e Michele Flore
n. bottiglie prodotte  650.000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su prenotazione

Aspro e forte come la terra dalla quale 
proviene, racconta con i suoi profumi 

e il suo carattere la storia della Sardegna 
enologica meno conosciuta. Abbinamento 
ottimale con le specialità della cucina sarda, 
carni rosse alla brace, paste asciutte condite 
con sughi di carne o di selvaggina da piuma, 
formaggi pecorini stagionati, ma anche 
tonno fresco arrostito. 

vitigno Carignano
colore rosso rubino luminoso e viscoso
profumo naso ampio ed elegante con 
richiami a frutta rossa matura, erbe della 
macchia mediterranea, spezie piccanti  
sapore riesce ad esprimere aristocrazia e 
ricchezza nonostante la giovinezza. Scattante 
e generoso, iodato e carnoso
gradazione alcolica 13,5% vol.  
temperatura di servizio 15°/17°C

CAGNULARI ISOLA 
DEI NURAGHI IGT
CARPANTE AZIENDA 
AGRICOLA
Via Garibaldi, 151 - Usini (SS)
tel. +39 392 5019777 - +39 342 1111770 
www.carpante.it

anno di fondazione 2003 
proprietà Careddu Damiano
enologo Andreino Addis 
n. bottiglie prodotte 20.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Coltivato quasi esclusivamente nella 
provincia di Sassari, in particolare nella zona 

di Usini, il Cagnulari è un vitigno a bacca rossa 
presente da secoli in Sardegna. Il Carpante 
Isola dei Nuraghi, caratterizzato dal colore rosso 
rubino intenso, molto limpido, è dotato di 
grande carattere aromatico, con sentori di frutti 
rossi.  Al palato ha una struttura calda e vivace. 

vitigno 90% Cagnulari, 10% uve locali tra cui 
Bovale e Pascale
colore rosso rubino intenso 
profumo ricco e concentrato di frutta 
rossa sottospirito 
sapore in bocca è pieno, caldo e di 
grande carattere. Il tannino di legno si fonde 
bene con quello del vino. Dal finale lungo e 
gradevole 
gradazione alcolica 12% vol. 
temperatura di servizio  18°/20°C,  stappare 
la bottiglia almeno un’ora prima della mescita

SARDEGNA

http://www.cantinamesa.com
http://www.carpante.it
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ISOLA DEI 
NURAGHI BIANCO 
IGT “CAPICHERA 
CLASSICO” 2020
CAPICHERA SRL 
SOCIETÀ AGRICOLA 
Strada Arzachena - Sant’Antonio km 4
Arzachena (SS)
tel. +39 0789 80800
www.capichera.it

anno di fondazione 1978 
n. bottiglie prodotte 60.000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su appuntamento

Capichera, ovvero i Ragnedda, mostrano cosa 
vuol dire dedicarsi all’agricoltura e al vino. 

Dai circa 60 ettari vitati nasce una produzione 
che mira a esaltare il territorio della Gallura con 
una gamma di etichette eccellenti, dall’inizio 
alla fine. Diverse guide enologiche lo hanno 
inserito nella lista dei migliori vini dell’anno.

vitigno 100% Vermentino
colore giallo paglierino con riflessi dorati
profumo si apre ricco e complesso con fiori 
di campo, biancospino, glicine, rosmarino, 
timo, lavanda, ananas e pietra focaia 
sapore secco, vivo, pieno e avvolgente
gradazione alcolica 14,5 % vol. 
temperatura di servizio 10°C

CARIGNANO DEL 
SULCIS SUPERIORE 
2010 TERRE BRUNE
CANTINA SANTADI 
SOC. COOP. AGRICOLA
Via Giacomo Tachis, 14
Santadi (SU)
tel. +39 0781 950127
www.cantinadisantadi.it

anno di fondazione 1960 
proprietà Cooperativa con circa 200 soci 
enologo Riccardo Curreli - Giorgio Marone
n. bottiglie prodotte 80.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì, su appuntamento

Vino unico e inconfondibile che lascia il 
segno nell’anima di chi ci si avvicina, che 

sia la prima o l’ennesima volta, con i suoi 
profumi da capogiro e la sua incredibile 
intensità.

vitigno 95% Carignano, 5% Bovale sardo
colore rosso rubino intenso, con leggeri 
riflessi granati 
profumo note rare, complesse: prugne e 
mirtilli, spezie dolci, alloro, ginepro, tabacco 
e cioccolato 
sapore ricco, caldo, morbido, note fruttate, 
speziate, tannini di rara eleganza 
gradazione alcolica 15% vol. 
temperatura di servizio 18°/20°C

SARDEGNA

http://www.capichera.it
http://www.cantinadisantadi.it


579

SU’ NICO BOVALE
SU’ ENTU 
CANTINE SRL
SP 48 km 1,8
Sanluri (SU)
tel. +39 070 93571206
www.cantinesuentu.com

anno di fondazione 2009 
proprietà famiglia Pilloni 
enologo Piero Cella
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Su’ Nico Bovale è sicuramente il vino 
più rappresentativo del territorio e delle 

Cantine Su’Entu. Una piccola produzione di 
bottiglie preziose e rare, dal profumo di frutti 
rossi sotto spirito, con note speziate e dal 
sapore caldo, carnoso e morbido, di grande 
concentrazione estrattiva. Un vino facilmente 
abbinabile a carni e formaggi ricchi, o da 
sorseggiare per il piacere della convivialità. 

vitigno Bovale
colore rosso carico con riflessi violacei, molto 
concentrato 
profumo frutti rossi sotto spirito con note 
speziate 
sapore carnoso, caldo e morbido, di grande 
concentrazione estrattiva 
gradazione alcolica 15% vol. 
temperatura di servizio 15°/16°C

MARCHESE DI VILLA 
MARINA ALGHERO 
DOC 2010
SELLA & MOSCA
Località I Piani
Alghero (SS)
tel. +39 079 997700
www.sellaemosca.it

anno di fondazione 1899 
proprietà Gruppo Campari 
enologo Giovanni Pinna
n. bottiglie prodotte 6.700.000 
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Vino prodotto nelle terre forti di argille 
ferrose della soleggiata zona algherese, 

si presenta di un intenso rosso rubino alla 
vista, e inebria con persistente note fruttate, 
armonizzate a gradevoli tonalità vanigliate; è 
quindi l’ideale con carni rosse e selvaggina. 

vitigno Cabernet Sauvignon
colore rosso rubino 
profumo intenso e persistente con piacevoli 
note di frutti rossi ben armonizzato con 
gradevoli tonalità vanigliate e primi sentori 
di speziato 
sapore caldi e suadenti timbri fienosi in 
buona armonia con presenze di rovere di 
Tronçais, reminiscenza del lungo affinamento 
in carati di piccola capacità 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 16°/18°C

SARDEGNA

http://www.cantinesuentu.com
http://www.sellaemosca.it


580

VERMENTINO DI 
GALLURA ARAKENA 
DOCG
CANTINA DEL 
VERMENTINO
Via San Paolo,1
Monti (SS)
tel. +39 0789 44012
www.vermentinomonti.it

anno di fondazione 1956 
enologo Alberto Raccarelli 
n. bottiglie prodotte 3.000.000
vendita diretta sì 
visite all’azienda sì

Il vino Arakena è ottenuto dalle uve Vermentino 
provenienti dai migliori vigneti situati in 

Gallura da terreni di disfacimento granitico, che 
di anno in anno vengono selezionati attraverso 
visite periodiche del nostro enologo ed 
agronomo nell’arco della fase vegetativa della 
pianta. La Vendemmia, rigorosamente manuale, 
avviene tra la fine di settembre e l’inizio di 
ottobre quando gli acini sono più ricchi di 
zucchero. L’Arakena è un bianco di importante 
struttura da abbinare ai frutti di mare, pesce, 
crostacei, risotto al gorgonzola. 

vitigno 100% Vermentino
colore giallo oro scarico - brillante 
profumo frutta matura, pesca e albicocca 
sapore sensazioni minerali, sapido, grasso, 
persistente 
gradazione alcolica 13,5% vol. 
temperatura di servizio 12°/15°C

SARDEGNA
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