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A PROVA DI GAMBERO | ,@J RISTORANTI A cura o1 CLara Bagea

Baita o beauty farm?

Da un lato le tentazioni buone e salutari che arrivano dalla Romagna, dall’altro
il fascino di un insolito e raffinato locale di montagna del cuneese. Tante buone
trattorie per chi ama i piatti robusti della tradizione e P'indirizzo giusto per chi vuole
concedersi un pranzo tuito pesce con vista mozzafiato sul mare
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Nicola Cavallaro
MILANO

via Lodovico il Moro, 11
tel. 02 89126060

CHIUSO domenica e sabato
a pranzo

FERIE 1-9/1; 10-30/8
PREZZ0 70.00 euro

CARTE DC, CSi, Visa, POS

Nicola Cavallaro, chef e ristoratore,
dimora sui navigii non lontano da
Porta Genova. Il suo & un ristorante
“versatile”, una vera risorsa
cittadina. Si viene qui per mangiar
bene (senza spendere una fortuna),
Si viene qui a provare cucina nuova
0 cucina tradizionale, si viene anche
solo per mangiare grandi materie
prime, come i crudi di pesce sempre
ad altissimo livello. Insomma da
Cavallaro ci si pud costruire un
proprio percorso e accontentare
gusti diversi allo stesso tavolo. A noi
& piaciuto “il guanciale e I'uovo”,
cioé una carbonara di grande
qualita cosi come le polpette di
baccala mantecato con marmellata
speziata di pomodoro crema di ceci
e rosmarino. Interessante la battuta
di fassona con chips di manioca ma

il piatto pitt buono sono sicuramente

state le capesante scottate con bok
choy, peperoncino e uova di balik
marinate, in cui I'uso originale del
piccante creava contrasti o equilibri
inconsueti. Chiusura dolce con le
creme brulée con cocco, zenzero

e zafferano. Intelligente e ricca
cantina, personale molto cortese.
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Le Cicale

SANTA MARGHERITA
LIGURE (GE)

via San Lorenzo, 60

tel. 0185 293284

CHIUSO lunedi

FERIE in novembre

PREZZ0 60.00 euro

CARTE AE, DC, CSi, Visa, POS

Sulla strada che sale verso la
Ruta, questo grazioso ristorante si
avvale di una nuova gestione che,
dopo aver apportato alla struttura
le opportune migliorie (come la
ristrutturazione della bella veranda
con vista mozzafiato sul golfo del
Tigullio), punta ora senza indugi a
una cucina (in prevalenza ittica) di
netta impronta creativa con alto
standard qualitativo. Il pescato

locale si ritrova nei secondi al
bracere (scampi e gamberi di Santa
Margherita su letto di misticanza
aromatica con emulsione di arance
rosse di Sicilia e aceto balsamico

di Modena) o nell’eccellente misto
di crudita di pesce e crostacei con
sottobosco, curcuma e zenzero al
profumo di menta fresca servito, per
gli amanti del genere, in alternativa
alla sequenza di tre crudita di

mare preparate in diversi modi. Di
produzione propria pane, focacce,
pasta fresca e dolci, con discreta
proposta di calici in abbinamento.
Lista vini ancora scarna ed
essenziale; qualche perplessita sul
servizio.
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Il Convito della Venaria
VENARIA REALE (TO)

via A. Mensa, 37g

tel. 011 4598392

CHIUSO domenica e lunedi; aperto
solo la sera tranne domenica
FERIE in gennaio

PREZZ0 55.00 euro

CARTE AE, DC, CSi, Visa, POS

Christian Contu fa una cucina
rispettosa sia del territorio, sia delle

»

1 SIMBOLL. RAPPORTO QUALITA/PREZZ0. Questi simbali tengono conto di una valutazione complessiva del locale: basso, medio, ato, I premio qualtey
prezzo | | migliori RISTORANTI sono contraddistinti da una, due, tre forchette: da 75a79/100 =1, da80a89/100 =1 { , da90a 100/100 = {11 |Le MIGLIORI TRATTORIE sono contrad-
distinte da uno, due, tre gamberi, a seconda del grado di “eccellenza” | | MIGLIORI WINE BAR sono contraddistinti da una, due, tre bottiglie, a seconda del grado di “eccellenza” | | RISTORANTI
sono contraddistinti da un punteggio espresso in centesimi. | voti prendono in esame cucina, cantina e servizio. | punti a disposizione sono cosi ripartiti: 70 per la cucina, 20 per a cantina, 10 per il
servizio. in alcuni cast st aggiunge un bonus, una sorta df indice df piacevolezza if cuf valore arriva fino a 3 punti. Locali etnici e pizzerie sono segnalati senza punteggio.
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Paolo Teverini
BAGNO DI ROMAGNA (FC)
p.zza Dante Alighieri, 2

tel. 0543 911260

CHIUSO lunedi e martedi;
aperto solo la sera

FERIE 10-31/1

PREZZ0 90.00 euro

CARTE AE, DC, CSi, Visa, POS

i cultori della semplicita anche la
quotidiana scelta dalla griglia e
dallo spiedo. Noi abbiamo provato

il foie gras ai tre sapori (un po’
troppo coprenti): cacao, liquirizia e
peperone con salsa ai mirtilli rossi
e il leggerissimo orto di radici, tante
e diverse, su un letto di pane ad
imitare la terra. A seguire un buon
risotto carnaroli con spugnole e
foie e I'ottima zuppa di fagiano,
semplice quanto nitida nei sapori.
Davvero buone le carni, specialita
della casa, e I'anatroccolo con salsa
di spinaci e wasabi € il capocollo

Ci siamo trovati davvero bene in
questa casa semplice e ricca al
tempo stesso, frutto del lavoro di
una famiglia intera da anni dedita
all’'ospitalita. Il bell'albergo permette
di mangiare a pranzo al Prét-a-
porter una cucina pit semplice ma
mai banale, cosi come di optare per
un'alimentazione sana e leggera,
adatta a chi si trattiene qui per la
beauty farm. Ma se si vuole cenare
ai tavoli di un ristorante “top” di
sera il sipario si alza sulle nuove
eleganti sale ristrutturate e dagli
arredi moderni e confortevoli in

cui si puo trovare il meglio della
cucina dello chef. Una scelta fatta
di classici e di piatti moderni, di
proposte a menu (modificabili o
dai quali attingere anche solo per
un piatto) e di mezze porzioni. Per

di maiale brado del Casentino con
falso gazpacho di pomodoro, che
aveva al suo fianco un fegatello
cotto alla maniera toscana che da
solo avrebbe meritato il viaggio.
Chiusura con dolci discreti come la
pera al tartufo nero e il suo gelato
o il caffé cremoso, una buona e
generosa piccola pasticceria e

una selezione di formaggi davvero
straordinaria, presentata con
competenza. La stessa con cui
viene servito il vino, da una cantina
a dir poco eccezionale (anche nei
prezzi, per fortuna) che permette di
bere benissimo bottiglie da tutto il
pianeta.
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> sue origini sarde. Forse un equilibrio
fra queste due anime andra ancora
trovato, ma intanto il crudo di manzo
con scaglie di grana, peperoni
canditi e salsa di rosso d’'uovo &
semplicemente buono, mentre
il morbido di Castelmagno con
composta di sedano al pepe nero e
croccante di pane manca di un’unita
complessiva. Discreti i tortelli di zucca
e amaretti su fondente di toma di
Lanzo e riduzione di Nebbiolo; corretti
i secondi, sia il torcione di branzino
con carciofi sauté, olive taggiasche
e salsa leggera di acciughe, sia il
petto d’'oca con sformatino di porri,
robiola e composta di pomodori verdi.
“Giusto” il semifreddo di zabaione
con cioccolata e pandolce. Da notare
anche la presenza di un caffé culturale
e di un bistrot aperto a pranzo (tranne
il lunedi) per fare un break dopo aver
visitato la Reggia.
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L'Oca Giuliva

FERRARA

via Boccanale

di Santo Stefano, 38

tel. 0532 207628

CHIUSO martedi a pranzo e lunedi
FERIE 15-30/6; 25-12/6-1
PREZZ0 55.00 euro

CARTE AE, DC, CSi, Visa, POS

L’atmosfera & accogliente e rilassante
nelle due piccole sale di questo locale
nel centro storico della citta. Nei

mesi estivi & piacevole accomodarsi
ai tavoli posti sotto 'ampio portico.
La cucina non dimentica i pilastri
della cucina estense ma, uscendo

dal solco della stretta tradizione,
ecco i fagottini di caciotta e finocchio
al pesto di noci o gli spaghetti agli
scampi e zuppetta di broccoli. Anche
fra i secondi continua I'equilibrio tra
carne e pesce: costolette di agnelio
con zabaione al rosmarino e uova di
quaglia o un eccellente rombo con
verdure. Senza particolari acuti, ma
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gustosi i dessert: pampato freddo con
salsa al rum e tenerina al cioccolato
su crema inglese. Carta che predilige
etichette del centro-nord Italia. Da
non sottovalutare I'offerta al bicchiere.
Il servizio € attento, cordiale e mai
invadente. Vivamente consigliata la
prenotazione.
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Perche

RONCADE (TV)

via Mezza Brusca, 2
[s.da Treviso Mare]
tel. 0422 849015
CHIUSO lunedi sera
FERIE in agosto

PREZZ0 40.00 euro
CARTE AE, CSi, Visa, POS

Un ristorante all’'uscita Treviso

Sud della A27, con un’architettura
davvero particolare e uno stile
vivace in cucina. A pranzo c’é la
possibilita di mangiare velocemente
€ a un prezzo contenuto con un
menu fisso al piano superiore

del locale, attrezzato anche per
eventi. Tra gli antipasti abbiamo
assaggiato i poker di carne e

pesce con 5 assaggi ciascuno. Ci
ha colpito il pollo da passeggio,
servito come una sorta di gelato con
lo stecco, ricoperto di mandorle,
accompagnato da una salsa tartara.
Gusti decisi anche tra i primi con

gli ottimi tozzetti multicolore serviti
con pesce bianco e pomodoro. Nei
secondi ricordiamo il carpaccio di

manzo con zabaione e ricotta salata.

La carta dei vini & divisa in base alle
fasce di prezzo e non mancano le
scelte al bicchiere: rossi, bianchi e
dolci. Questi ultimi da abbinare alla
pasticceria secca 0 a una tarte tatin
con salsa alla cannella. Il servizio

e disponibile e cortese ma non
sempre veloce.
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Hosteria Il Truciolo
MALALBERGO (B0)

fraz. Altedo

via Nazionale, 38

tel. 051 871858

CHIUSO sabato a pranzo

e domenica

FERIE in agosto

PREZZ0 40.00 euro

CARTE AE, CSi, Visa, POS

Immersa nella campagna, sulla
strada statale che collega Bologna a
Ferrara, & una classica osteria che
guarda con attenzione alle tradizioni
di questo territorio. Nella prima di tre
accoglienti salette con travi in legno e
quadri alle pareti troverete la cucina a
vista e il camino con le braci sempre
calde. Potrete iniziare il pasto con una
piadina con squacquerone e rucola,
un gustoso uovo con polenta e tartufo
di pineta o una insalata di carciofi.
Oltre ai primi piatti, un classico del
menu (recitato a voce) ¢ lo stinco di
maiale al forno assieme al roast beef
tagliato grosso e a un’ampia scelta di
carne alla brace. In stagione troverete
anche alcuni piatti con gli asparagi,
proposti con le uova o nelle tagliatelle.
Dolci fatti in casa, carta dei vini ampia
con maggioranza di rossi, in sintonia
con l'offerta gastronomica. Servizio
attento, cordiale e premuroso.
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Pane e panelle
BOLOGNA

via San Vitale, 71

tel. 051 270440

CHIUSO lunedi sera e domenica
FERIE in agosto

PREZZ0 40.00 euro

CARTE CSi, Visa, POS

Basta il nome di questa trattoria per
capire che, nonostante siamo nel

pieno centro di Bologna, la cucina si
ispira alla Sicilia. E state certi che le
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panelle le troverete come appetizer
oppure nell'antipasto, tra canocchie,
alici marinate, granchietti fritti e sarde.
Il menu cambia sovente e propone pill
che altro piatti di pesce. Buoni i ravioli
ripieni di broccoletti con moscardini

e olive taggiasche, leggera delusione
per gli spaghetti alfa carbonara di
capesante. La filosofia & quella di dare
risalto alla materia prima, a cio che
arriva dal mare. Come nella ricciola
con guazzetto di cicoria macco di

fave e julienne di sedano. Non manca
la frittura mista di pesce cosi come,
per chiudere in bellezza, alcuni dolci
chiaramente di ispirazione sicula.
Carta dei vini essenziale, adeguata
all'offerta. Convenienti menu per la
colazione di lavoro.
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Le Tre Conche
GAMBERALE (CH)

c.da Stazione, 1

tel. 0872 941349

CHIUSO lunedi

FERIE variabili

PREZZ0 25.00 euro

CARTE AE, DC, CSi, Visa, POS

Poco fuori dal borgo medievale
situato vicino al confine tra
Abruzzo e Molise, ¢ il ristorante di
Villa Danilo, accogliente albergo
dall'insolito stile che ricorda

I’Alto Adige piu che le montagne
dell’Abruzzo, con centro benessere
e una bella piscina. Il menu alterna
classici della cucina abruzzese e
piatti moderni, tutti molto gustosi e
ben eseguiti: orzotto con salsiccia
asparagi zafferano e pinoli tostati,
gnocchetti al ragii d’agnello,

sagne con ceci e baccala, coniglio
porchettato con zucchine carote

e pistacchi, tagliata di anatra con
radicchio e spicchi d’arancia, patate
al coppo, insalata di finocchi arance
e pinoli. Per chiudere, semifreddo
all'arancia e cioccolato ma anche
la tipica pizza dolce. Ci sono

NOVITA
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Valentine

ROBURENT (CN)

fraz. San Giacomo

via Tetti, 1

tel. 0174 227013

CHIUSO giovedi sera, venerdi,
sabato e domenica; in estate lunedi
e martedi

FERIE in maggio e in novembre
PREZZ0 50.00 euro

CARTE DC, CSi, Visa, POS

servizio cosi come nella cucina.

La lista dei piatti & particolare:
accanto ai menu di stagione a 35
euro e al degustazione a 50, la
scelta potra cadere tra una ventina
di piatti divisi secondo i riferimenti:
le Carni — il Mare — la Nostra Terra
— Concludendo in Dolcezza. Noi
abbiamo provato tra le Carni i
ravioli di gallina new look, omaggio
a Mary Barale, il filetto di Angus
salsa Perigueux crema di patate e
polvere di caffe, I’agnello al forno al
timo di montagna e aglio, tortino di
patate e funghi secchi. Dalla Nostra
Terra il risotto alla zucca gialla

Il legno antico recuperato e
sapientemente decorato e inciso

¢ il denominatore comune del
ristorante Valentine, a San

Giacomo di Roburent, a 1.100

metri di altitudine, ai margini di

un bosco. Gian Michele Galliano

e papa Giuseppe hanno costruito
questa gran baita di montagna
ispirandosi all'eleganza francese

di fine Ottocento. Completano

la singolarita del locale le ceramiche
di Franco Pecchioli, gli arazzi di
Obusson, il camino di Aldo Fumanti,
i piatti e le porcellane di Gianni
Versace € la posateria di Greggio,
oltre a due affreschi a soffitto
inseriti nella struttura del legno.
Raffinatezza nell'accoglienza e nel

leggermente speziato riduzione di
Balsamico Tradizionale di Modena
e la piccola degustazione di
formaggi locali. Da “Concludendo in
Dolcezza” I'insalata di Baba al Rum
e la curiosa reinterpretazione di
Pane burro e marmellata. Anche la
carta dei vini é di ottimo livelio, con
molte etichette piemontesi, insieme
a buone referenze di altre zone
italiane ed estere. Da menzione
speciale la splendida balconata che
affaccia sulle montagne circostanti;
in previsione I'inaugurazione di
quattro fascinose camere e una
romantica suite.
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