





® Fuori

TORIN

di Bruno Boveri e Leo Rieser

Y4 Glvtostt

CURRY ZONE

pochi passi da Porta Nuova ha aperto un nuovo locale

di cucina etnica la dove il Cedro, ristorante libanese,

ha vissuto una stagione breve ed effimera. Si gusta cu-
cina indo-pakistana “casalinga” e gia I'aggettivo incuriosisce in
un mondo di globalizzazione e grandi numeri. Limpronta ga-
stronomica del Curry Zone ¢ quella del Kashmir, e quindi tro-
verete molta carne, inclusa quella bovina. Il menu degustazione
¢ piuttosto ampio e si apre con il classico pane non lievitato da
accompagnare a tre ciotole con yogurt di menta, tamarindo e
mango con peperoncino. A seguire il cheese naan, fragrante pane
al formaggio, una zuppa di lenticchie, il classico pollo disossato
tandoori con ceci. Il piatto forte & 'agnello al tamarindo e melo-
grano, ma si pud assaggiare anche del vitello tritato in salsa di po-
modoro. A chiudere kulfi (gelato) al mango oppure un gustoso

Covso Hattootts

Diz Caets eHlerte

budino di riso al cardamomo. Con birra indiana, té alla menta e
liquori indiani, il menu costa 22 euro, ormai una rarit. Alterna-
tiva interessante pud essere il menu vegetariano, a 18 euro, che
comprende, tra gli altri piatti, il pakora mix (verdure in pastella
di ceci) e i fagottini samosa, con patate e piselli. Oppure ancora
un piatto unico di riso biryani, con verdure o vitello o gamberet-
ti. Qualche vino per chi proprio non sa rinunciare.

CONSIGLIATO PER ¥
chi ha voglia di India a un prezzo giusto

via Gioberti, 4

011-5627391
sempre aperto

Dia Casteliteifine

RE CALAMARO

Ha appena aperto ed & la novita del
momento. Seduti su cassette di legno

da pescatori assaggerete i ciuffetti del re,
i sorrisi del re o le pepite del cortigiano.

Ovvero: ciuffi di calamari, gamberetti, totani,

verdure in tempura, palline di baccala.

1l vero paradiso del fritto. In abbinamento
birra del Birrificio Torino, una Menabrea

o un calice di Prosecco. Sabato e domenica
aperto tutto il giorno.

DA NON PERDERE W
tutti gli sfizietti fritti

via Carlo Alberto, 47
011-0674264
sempre aperto
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BALLANTINE'S

Locale storico per aperitivi e dopo-cena, dalla

fama giustamente meritata.

La scelta tra cocktail e vini & impressionante
(gia solo la varieta di bollicine, tra metodo
tradizionale e champagne, mette in crisi)
poi la qualita degli stuzzichini, pur nella
semplicita, & elevatissima. Grandi salumi
(una mortadella da deliquio), formaggi
selezionati, e poi salatini, pizzette e una
farinata calda da sogno

DA NON PERDERE ¥
le ostriche

corso G. Matteotti, 24/A
011-5628849
chiuso domenica
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MERAVIGLIA

Non te lo aspetteresti, fuori dal centro citta.
Un bancone cosi spettacolare, ricoperto

da salumi di vario genere (anche quelli
ammorbiditi dall’olio), acciughe (al rosso,

al verde, marinate), bruschette, funghetti
prataioli, verdure sott’olio, melanzane e olive
deliziose, pane leggermente tostato e altro
ancora. Buona scelta di vini, con qualche
escursione oltralpe, a prezzi super: 2,50 euro
a calice.

DA NON PERDERE W
la fonduta calda

via Casteldelfino, 7
sempre aperto
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PIZZA
E COZZE

Quando la doppia zeta € una passione

P R Y P PR PR PR PR

FLLI LA COZZA

corso Regio Parco, 39
sempre aperto
011-859900

Cozze dappertutto: nome del locale,
perline, applique, forma del menu...
Pure una sezione all'interno della lista

Vi & espressamente dedicata, e qui vanno
ordinati ‘'mpepata e cozze gratinate.

Ma le pizze non sono da meno

(per non dir delle focacce calde), dalla
semplicita deliziosa della Margherita alla
fragranza di quella col pomodoro fresco
a quella fritta, mitica. Il segreto?

Grandi materie prime e cottura perfetta.

P R Y P PR PR PR PR

FLEGREA

corso Massimo D'Azeglio, 114
sempre aperto
011-6963874

Il dubbio e se buttarsi sul pesce o sulla
pizza. Da una parte c¢'e un fritto celestiale
per leggerezza e varieta o una ‘mpepata di
cozze da far trasecolare Toto; dall’altra una
pasta perfettamente lievitata e fermentata,
e quindi leggera, da non finire di mangiarne
(con salsiccia e friarelli, un sogno, con le
alici fresche... ma sono tutte irresistibili).
Soluzione salomonica: una pizza (fate voi) e
una montagna di cozze (idem).

P R Y P PR PR PR PR

PIZZA E COZZE

via Viotti, 8/a
sempre aperto
011-5162035

Buona la pizza (in particolare quella con

ricotta infornata e melanzane), cotta nel forno

a legna, ma le cozze sono la vera attrattiva,
visto che ce ne sono 14 piatti diversi.
Provatele alla “Badessa” con la menta, alla
“tarantina” con il provolone o semplicemente
con le fave. Oppure, per stuzzicare, quelle
dello chef, con peperoncino e cipolle di
Tropea. Valida la scelta dei vini con buone
etichette del Sud (Donnafugata, Feudi di San
Gregorio e altri...).

Fuori ®

VENE

di Francesca Roveda

nima contemporanea chic per questo nuovo locale

di Padova, carico di citazioni forti e un po’ barocche,

come la cascata di Swarovski che delimita il privée o
i colori sgargianti e le tappezzerie eccentriche alle pareti. Anche
in cucina via libera alla creativita: se lo sformato di cavolfiore
finora lo avevate cucinato solo al forno con il pan grattato e la
besciamella, provatelo adagiato su “petali” di tonno affumicato
cosparsi di citronette di limone e salvia. Sempre nuovi i menu
degustazione, tra cui spicca “Oh, sole mio!”, dove i sapori de-
licati e quelli forti si confondono in un connubio agrodolce: &
il caso dei fusilli integrali mantecati con crema di pomodoro,
gamberi siciliani, capperi e olive accostati a tocchetti di trota af-
fumicata, serviti con rucoletta e fettine di mela verde. “I sapori
di casa” & invece il menu per gli ultra del focolare domestico dove
polenta, funghi, radicchio di Treviso e stinco di maiale la fanno

Dirdora Diriorar

1®

da padroni. Ma se il freddo vi fa paura, approfittate del Moma
Box: vi portano quel che preferite direttamente a casa, come gli
gnocchetti sardi di ratatouille di verdure e gamberi siciliani (10
euro) o la tartare di tonno con crostini di pane caldo (14). Mica
la solita pizza!

CONSIGLIATO PER ¥
gli insoddisfatti cronici! Qui troveranno almeno una
cosa di loro gradimento. ..

via Ognissanti, 83
049-8073845

sempre aperto

a pranzo da lunedi a venerdi

Yevona

66 - URBAN

CALIGOLA

Cocktail bar dal design contemporaneo e
quadri d'arte astratta appesi alle pareti,
tutto giocato sui bianchi e i rossi e aperto
dalla mattina alle 2 di notte.

E d’obbligo provare il cocktail che prende il
nome del locale, il Caligola, bomba alcolica
a base di Cointreau, vodka secca, blu
curagao e crema di menta bianca (5 euro).
bilmente!

Dﬁ,COH@UHHHSlIeSDODSﬁ

DA NON PERDERE ¥
giovedi sera chupito a 2 euro e free buffet

via dei Borromeo
347-3852352
chiuso lunedi
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AGENZIA D°AFFARI

Almeno una trentina i vini in mescita ogni
giorno, tra cui qualche champagne.

Solo qui trovate Caipiaperol e Caipicampari,
pestati a base di lime, zucchero, succo
d'arancia e Campari o Aperol (3,50 euro)
Ogni mercoledi si organizzano aperitivi a
tema con ospiti, musica e buffet particolari.
In sottofondo musica lounge, chill out, easy
listening. Dj set nei weekend

DA NON PERDERE ¥
il venerdi sera assaggini di pesce

via Dante, 16
392-9280055
chiuso domenica
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ENOTECA SEGRETA

Aperta dalle 18 alle 2 di notte, nascosta

in un vicolo dietro via Mazzini, c'e la
“massoneria” dei sapori, dove abbinare a un
calice di Custoza o di Lugana una selezione
di salumi della Lessinia, oppure andare su
piatti ben piu impegnativi

Si pud scegliere tra centinaia di etichette da

tutt'Ttalia, 30 alla mescita.

DA NON PERDERE ¥
la vellutata di zucca all’aceto balsamico e
amaretti (7,50 euro)

vicolo Samaritana, 10
045-8015824
chiuso domenica
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GRAPPA

La madre di tutti i distillati

P R Y P PR PR PR PR

Devona

ENOTECA DELLISTITUTO
ENOLOGICO ITALIANO

via Sottoriva, 7

chiuso domenica e lunedi mattina
045-590366

Ottocento metri quadri di superficie
calpestabile dove si organizzano
degustazioni a prenotazione e dove trovare
2mila etichette tra vini e distillati. Tra le
chicche, la grappa di Amarone di Cavaion
Veronese affinata in barrique (14 euro a
bottiglia) o quella di champagne Vieux
Marc de Champagne, imbottigliata come lo
champagne con il tappo a fungo (23 euro).

P R Y P PR PR PR PR

Yerona
BOTTEGA DEI VINI

Via Scudo di Francia, 3
chiuso martedi
045-8004535

Se volete assaggiare un’ottima grappa

di Amarone, che si ottiene dalle vinacce
provenienti da uve Corvina, Corvinone,
Rondinella e altre autoctone, dovete venire
in questa rinomata osteria, in auge dal 1890,
per scegliere tra la bianca, la gialla (31 euro
a bottiglia) o la stravecchia (20). Se prima
avrete assaggiato il proverbiale risotto
all'’Amarone, lo “sgroppino” finale sara un
toccasana!

P R Y P PR PR PR PR

Derwna
ENOTECA CANGRANDE

via Dietro Listone, 19/d
chiuso martedi
045-595022

Almeno un centinaio di etichette tra distillati
di uva e grappe di tutt'Italia si trovano in
questa storica enoteca: da segnalare Decem,
grappa barricata invecchiata 10 anni, dal
Trentino, e, in esclusiva, Harlequin, ottenuta
da un vino derivato da 15 uve del veronese a
produzione limitata, da 350 euro a bottiglia!
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® Fuori

BOL®GNA

di Cinzia Negherbon

Veadnw © C}%Iyy/'(s Z

CAPRIATA

e ﬁ" mliln.
85l ol
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ove sta scritto che in un’antica location del 1200 come
Corte Isolani non possa tirare aria nuova? Chiedetelo a
- Giorgio Gallo e ai soci di Sapor di Musica, consuma-
ti entertainer della movida bolognese, che da poche settimane
hanno deciso di rimettere in pista il ristorante La Capriata con
una serie di novitd. A partire da una sala/piano bar dedicata a
concerti, serate a tema, reading. Anche lo chef, Alessandro Tu-
gnoli, ha le idee ben chiare sul suo menu: una selezione di pochi
piatti che prediligono prodotti freschi e tipici regionali. Sapori
pilt nuovi come i tortelloni in sfoglia di basilico con ripieno di
formaggi di Castel San Pietro, ma anche i classici tortellini in
brodo cosi piccoli da spazientire la sfoglina nodo dopo nodo; e
ancora cotoletta alla bolognese o costolette con pistacchi e purea
di carciofi (spesa sui 40 euro vini esclusi). E nel cassetto il sogno

000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000scsssssssscssss

PRIMA & DOPO

Do s Birge o Pt
LE STANZE

Varcata la soglia sarete catapultati nell'ex
cappella privata della famiglia Bentivoglio
risalente a meta del '500, con affreschi
originali dell’epoca e grandi candelabri, in
perfetto contrasto con 'arredo minimale
costellato di oggetti vintage, in vendita
Perfetto per 1'aperitivo, non & da meno per
un eclettico dopocena, il venerdi sera con dj
dell'Trma Records e il sabato electric house e
deep house con Alessio Candido.

Dia el Dratell
SUSHICLUB.IT

Recentissima apertura per questo sushi

bar ricavato all'interno del Circolo Pavese,
con proiezioni a tema giappo che occupano
un'intera parete. Si mangia attorno al
bancone con piastra a vista o sui tavolini
accanto alle pareti. Perfetto per uno spuntino
di tarda sera a base di sushi, sashimi e

maki, o anche solo per un drink e quattro
chiacchiere in compagnia.

DA NON PERDERE ¥
gamberoni freschi crudi e birra giapponese

via del Pratello, 53
338-1192900

sempre aperto dalle 19.30 051-228767

R R R R R X L R PR P PP PP PP PP PP PP

di portare a Bologna, prima o poi, una commistione di cucina
giapponese e occidentale.

Quanto all’arredo, sono sparite le pareti rosse dal sapore etnico
per lasciare spazio al bianco. Rimangono il caratteristico ban-
cone ricoperto di tappi di sughero e il salottino all’entrata con
vetrata con vista sulla corte. Gli amanti della privacy possono
appartarsi in una saletta ad hoc. Si dovra invece attendere la bella
stagione per approfittare del dehors.

CONSIGLIATO PER ¥
la riservatezza. .. e chi vuole intendere intendal

strada Maggiore, 19 / Corte Isolani, 1E
051-236932 - chiuso martedi a pranzo

Vr Apatic S
CORTILE CAFE

DA NON PERDERE ¥
Kaipirizia (Caipiroska alla liquirizia)

via del Borgo San Pietro, 1/a

sempre aperto

R R R R R X L R PR P PP PP PP PP PP PP

Ideale per un aperitivo “d’autore” che alterna
vernissage, degustazioni, mostre, dj set e
live ricercati dal jazz all'etnico passando per
il blues.

Tre ambienti di design minimale e curato: la
sala principale con il bancone imbandito di
specialita gastronomiche, un piccolo palco
per ilive e I'intimo soppalco. E ancora la
saletta marocchina con divani e cuscini,
dove gustare specialita mediorientali

DA NON PERDERE ¥
Moscow Mule a base di cetriolo e vodka

via Nazario Sauro, 24/a
051-229528
chiuso domenica
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CHEEK
TO CHEEK

Per serate rigorosamente a due

P R Y P PR PR PR PR

QUANTO BASTA

via del Pratello, 103/a
chiuso domenica e sabato a pranzo
051-522100

Tutta francese I'atmosfera di questo piccolo
locale, una ventina di coperti in tutto, sui
toni del bianco, avvolto dalle luci soffuse
delle candele e con piccoli tavolini ideali per
un téte a téte. Tipicamente romana invece
la cucina, con un menu aggiornato secondo
le stagioni. E allora suppli e saltimbocca o
gli ottimi spaghetti alla chitarra con le alici.
Sui 30 euro.

P R Y P PR PR PR PR

TRATTORIA SERGHEI

via Piella, 12
chiuso sabato e domenica
051-233533

Nell’antico palazzo dei conti Piella, un
piccolo locale a conduzione familiare,
elegante e accogliente nella sua semplicita,
dove cenare in intimita chiacchierando

a bassa voce. I piatti sono i classici della
tradizione gastronomica bolognese, con gli
immancabili tortellini in brodo e i tortelli alla
zucca, specialita della casa. Sui 35 euro.

P R Y P PR PR PR PR

CASA CARATI

via de’ Coltelli, 9/2
chiuso domenica
051-2961446

E la classica bottega con cucina, con pochi
tavolini in un'unica saletta, per cenette
appartate lontane da occhi indiscreti, fuori
dai circuiti modaioli. Nel menu spiccano
piatti particolari come il piccione al
Calvados con mele caramellate, risotto con
radicchio trevigiano e cioccolato e bigne
di crema da immergere nel cioccolato fuso.
Spesa sui 30-35 euro, vino incluso.

68 - URBAN
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NAP®LI

di Ciro Cacciola

inquanta passi da piazza del Plebiscito, di fronte ai giar-

dini che guardano il porto, ¢’¢ una sana e leggera novita

in fatto di ristorazione a Napoli. Una risotteria che non
Centra niente con il Giappone, la Cina, I'India e le varie gastro-
nomie orientali. Ma che anzi valuta e propone la via tutta italia-
na al riso con una serie di deliziose ricette che farebbero la felicita
di Gerry Scotti. Sono circa trenta i piatti a base di chicchiricchi,
che ruotano nella misura di cinque/sei varianti a settimana, se-
condo i prodotti della stagione e, naturalmente, secondo lestro
dello chef. Ai risotti ¢ abbinata una accurata selezione di vini,
soprattutto campani doc, e vi assicuriamo che zafferano e Aglia-
nico assieme funzionano alla grande. Chi non ha voglia di riso,
pud scegliere tra piatti freddi, affettati e cose pitt tipiche da wine
bar. Originale & anche la scelta degli arredi: il design dei tavolini
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PRIMA & DOPO

% Sotrater Kosa
BAR ESPOSITO

Doy San Dsguale
MY WAY

bassi e dei pouf in pelle “total white” esalta I'oro zecchino delle
architetture d’origine controllata (lo stile delledificio ¢ borboni-
o), l'allestimento ¢ sereno ma variabile, e dalla piccola console il
dj di turno tira fuori sonorita eleganti nel tentativo di eludere le
banalita new sound. Si cena con 25 euro.

CONSIGLIATO PER ¥
invitare ospiti da Milano e stupire con risotti speciali!

via Cesario Console, 18

347-0632398
chiuso lunedi

Do Gt Cosere
BARTICO

Tutto quello che avete sempre desiderato
avere in un cornetto e non avete mai osato
chiedere. Piu di trenta varieta: “bigusto”, ai

cereali, ripieno di gelato, panna e cioccolato.

Laboratorio a vista, niente spazi interni, un
must dell'ultim’ora (ottimi anche panini e
saltimbocca).

DA NON PERDERE ¥
gli “spiedini” con 5 cornettini
taglia XXS tutti diversi

piazza San Pasquale, 13
081-7642615
chiuso domenica mattina

R R R R R X L R PR P PP PP PP PP PP PP

Dopo la mezzanotte sforna specialita da
breakfast tra le migliori del West vesuviano:
prussiane, baba, occhi di bue e altri
deliziosissimi dolci.

Due i partiti all'opposizione: quello a favore
dei cornetti, e I'altro pro brioche. Nel mezzo,
bipartisan, la produzione “salata” che
prevede pizzette al pomodoro & co.

DA NON PERDERE ¥
se avete il coraggio, e solo dopo le 3 del
mattino, i wiirstel farciti di pasta sfoglia!

via Salvator Rosa, 65
081-5499085
sempre aperto

R R R R R X L R PR P PP PP PP PP PP PP

Non te lo aspetteresti, fuori dal centro citta.
Un bancone cosi spettacolare, ricoperto da
salumi di vario genere, acciughe (al rosso,
al verde, marinate), bruschette, funghetti
prataioli, melanzane e olive deliziose, pane
tostato. Buona scelta di vini, con qualche
escursione oltralpe, a prezzi super: 2,50 euro
a calice.

DA NON PERDERE ¥

la mitica pizzetta con provola, ricetta quasi
segreta, un po’ come la formula della Coca
Cola!

via Giulio Cesare, 100
chiuso martedi

secscscscee
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SUSHI

Solo giapponesi doc

P R Y P PR PR PR PR

KUKAI

via Carlo De Cesare, 55
chiuso domenica
081-411905

Con 70mila clienti nel 2007, ¢ il sushi bar piu
assaggiato del Sud Italia! Sashimi, zuppa di
miso, California roll (anche vegetariani), birra
giapponese, buona musica. In pieno centro,
minimal design e a buon prezzo (sui 20/25
euro). Pochissimi posti a sedere, va bene per
I'aperitivo o il takeaway. Di solito c’e gente
molto carina, anche stranieri, gayfriendly e
radical chic.

P R Y P PR PR PR PR

KUKAI NIBU

via Carlo De Cesare, 52
chiuso domenica e lunedi
081-411905

Nuova strepitosa sede stilosa con estatica
saletta tatami (per sole sei persone). Total
Quality Cuisine & lo slogan del Kukai bis,
dove il design trionfa contemporaneo (cucina
di vetro con parete frontale inclinata a 60
gradi, parete di pietra alta sei metri con
I'acqua che scorre e rilassa). Su richiesta,
body sushi e, a pranzo, asian brunch a prezzo
fisso (8 euro).

P R Y P PR PR PR PR

JAP-ONE

via S. Maria a Cappella Vecchia, 30/1
chiuso lunedi
081-7646667

Cuoco eccellente, menu ricco e variegato,
aria design ispirata ai minimalismi della
cultura zen, prezzo medio 40 euro a testa, &
ormai universalmente riconosciuto come il
miglior nipporistorante di Napoli (prenotare
& d’obbligo, ergo). Disposto su due livelli,
riservato a quattro tavoli il mezzanino, offre
divani per l'ascolto di musica giapponese.
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Ultima Fermata ® Milano

IN VIAGGIO CON GIANNT BIONDILLO SULLA LINEA

— ché a Milano gl
. sono declinati al femm che

quasi mi parte da sotto il naso, trovo un
posto libero, mi siedo. Alle spalle mi lascio il
Castello Sforzesco, punto verso la periferia.
Devo passare da mia madre, fare delle
commissioni, perdere del tempo.

11 viaggio € lungo, ma ho da leggere. Ogni
viaggio, in un certo senso, mi insegna
qualcosa. Mi sono laureato sull’autobus,

i0. Ogni mattina, da Quarto Oggiaro a

Citta Studi, almeno un’ora e mezza di

mezzi pubblici. Fra andare e tornare tre ore
secche di lettura al giorno. Ma spesso non
leggo. Alzo il naso dalle pagine del libro e

mi perdo nel panorama urbano, come oggi,
che fa freddo ma l'aria ¢ tersa. Oppure € il
panorama umano che mi distrae. Cambia
repentino, coll’allontanarsi dal centro. Meno
buste di carta da shopping compulsivo

e sempre piu buste di plastica da spesa
alimentare. Aumentano le persone anziane

— spesso le pil mugugnose, o ciarliere — 0
anche gli extracomunitari: cinesi, senegalesi,
moldavi.

Il concerto di suonerie dei telefonini, una
pit assurda dell'altra, ¢ un‘altra fonte di
distrazione per le mie letture. C’¢ una
ragazza che sta facendo sentire tutte quelle
che ha in dotazione a una amica. Ora mi alzo
—penso — e le butto il cellulare dal finestrino.
Preso dai miei pensieri e dalla mie letture
non mi accorgo della vecchina di fronte a
me, in piedi. Un algerino si alza, premuroso,
e le cede il posto. “Non c'é rispetto per
gli anziani in questo paese” gli sento dire
rivolto a un suo connazionale. Arrossisco
come un peperone. Lautobus supera la

circonvallazione e imbocca via Varesina. Le
case cambiano forma, consistenza, densita.
La periferia avanza. E il mio panorama
infantile, sentimentale, ci sono affezionato,
non capisco perché tutti ne debbano parlare
male, senza neppure conoscerlo. Dal colmo
del ponte Palizzi ho un colpo d’occhio su
Quarto Oggiaro. Magari se ho tempo vado
a bermi un caffé al bar con Marco, penso. In
quel mentre mi squilla il cellulare, non riesco
a trovarlo e lui imperterrito continua il suo
trillo antipatico. La ragazzina di prima mi
guarda con aria sufficiente: credo non apprezzi
la suoneria, roba vecchia, poco aggiornata.
Rispondo, & Marco; sembra mi abbia letto
nel pensiero. Chiudo il libro; il segno, finora,
I'avevo inutilmente tenuto con l'indice. Mi
awvicino all'uscita, € la mia fermata. Anche
la vecchina lo fa. Ripenso all’algerino che
nel frattempo & gia sceso. Quando si aprono
le porte prendo la donna sotto braccio e la
aiuto a fare i gradini. Ogni viaggio sulla 57
mi insegna qualcosa, penso, mentre, mani in
tasca, passeggio scanzonato per via Lopez. ®
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Gianni Biondillo & nato a Milano nel 1966 dove vive e fa I'architetto giallista. Ha scritto per la
televisione e il cinema. Non ha la patente. Con Guanda ha pubblicato Per cosa si uccide (2004),
Con la morte nel cuore (2005), Per sempre giovane (2006), Il giovane shirro (2007).
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