


Poi c’è il wine bar, un po’ l’anima del locale: atmosfera calda, bel bancone, mensole stipate di bottiglie. 

Qui si fa l’aperitivo a 10 euro con tranci di panini e sfiziosità, oppure fino a tarda notte si viene per un 

dolce e un bicchiere di passito. 

Eccoci poi nel terzo girone, quello dei carnivori: grande bancone frigo con i tagli di bisteccone a vista. 

Carni superselezionate come la scottona, la chianina, la scozzese o quella del Nebraska trattate in 

cottura con delicata maestria. Sui carboni va anche il pesce, tipo le insolite salsicce di tonno. 

Ma è nella zona gourmet, dove i prezzi salgono anche fino a 80 euro per una cena, che Mirko Moglioni, 

31 anni, si sbizzarrisce. Menu in continua metamorfosi che va dall’elaboratissimo all’ipersemplice, si fa 

per dire, tanto da affascinare anche con un magistrale spaghetto aglio e olio, inusuale e sorprendente.

IL FUORI DI TESTA

Q uattro locali  in uno: stili, atmosfere, menu che s’intrecciano. 
Da andare fuori di testa, come recita il nome del locale? 
Assolutamente no! Ognuno piuttosto può scegliere un 

percorso degustativo, a cominciare da una salumeria vecchio stile 
con affettatrice Berkel, bilance, prosciutti e salumi appesi, scaffali 
fitti di sott’oli, paste artigianali, marmellate e gelatine, formaggi. La 
lista dei panini, tutti tra gli 8 e i 12 euro, prevede abbinamenti rari e 
golosi tipo ricciola affumicata con maionese allo zenzero. 

via Metauro, 33
06-85300692
chiuso domenica 

CONSIGLIATO PER
i 10 panini gourmet, come  
il Testa matta e il Testa calda

CARCIOFI
time 
Appena raccolto, alla 
giudia, rivisitato. È il 
momento!

PIPERNO
via Monte de’ Cenci, 9
chiuso domenica sera e lunedì
06-6833606

Da Piperno, nel ghetto, alla fine 
dell’800 è nato un mito: il carciofo 
ha cominciato qui a diventare 
una star sulle tavole della capitale. 
Nasceva la “carciofolata”: 
montagne di carciofi e litri di olio 
che frigge. La tradizione romana 
l’ha consacrato infatti alla giudia 
e cioè fritto intero dopo averne 
tagliato le punte. Il segreto, 
racconta il cuoco, sta tutto nella 
cottura: un fuoco basso all’inizio 
e poi molto alto per farlo dorato 
e croccante. Coi carciofi anche 
le animelle. In questa stagione 
approfittate della “vignarola”, a 
base di primizie: fave, cipolline, 
lattuga, piselli e immancabili i 
carciofi. Una cena completa sui 55 
euro.

	

LE BISTROT
via delle Sette Chiese, 160
chiuso domenica 
06-5128991

Ristorantino dall’atmosfera 
francese nel cuore della Garbatella, 
quartiere che più romano non 
si può. Cucina prevalentemente 
vegetariana piuttosto curata anche 
nella presentazione. Attenzione 
ai particolari anche negli arredi 
e jazz in sottofondo. Quando è 
stagione qui i carciofi li trovate 
combinati nei modi più creativi: 
con lo zafferano nei tagliolini, 
nell’impasto degli gnocchi conditi 
coi carciofi, su uno zabaione salato 
alla mentuccia. Sono deliziose le 
polpette di carciofi o gli sformati. 
Tra i dolci merita la mousse di 
cioccolato nero allo zenzero. Circa 
100 etichette in carta. Prezzi ottimi, 
intorno ai 25 euro.

AUGUSTO
via Aurelia km 36,800 
chiuso la sera (tranne nel 
weekend) e mercoledì
06-99222489 / 347-6124655

Una casa di campagna sul bordo 
di una carciofaia: Augusto è il 
vero re del carciofo. Atmosfera da 
trattoria e prezzi in linea, 35 euro 
per un pranzo d’altri tempi. Qui i 
carciofi ve li servono dall’antipasto 
al dolce (quasi). A cominciare da 
quelli crudi in insalata o fritti dorati 
per antipasto, o dalle pappardelle e 
fettuccine tirate a mano al sugo di 
carciofi in bianco, e poi trifolati in 
padella per la frittata. Per chiudere, 
ciambelline al vino e crostate 
casalinghe.

Prima & dopo
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A ognuno 
il suo. Dal 

panino 
alla cena 
gourmet

L'altro 
modo di fare  

l'aperitivo

di Laura Ruggieri

"O ut” l’aperitivo alla milanese, “in” un cosiddetto giro di ombre 
(bicchieri di vino, per chi non è veneto). Ci scommette Sebastia-
no Vianello che ha appena aperto, con Eleonora, Ombre e Ciche-

ti in una piazzetta con vista sul cupolone, eppure appartatissima. Insomma, 
un campiello dove dal bàcaro arrivano i profumi di una verace cucina vene-
ziana (altra rarità a Roma). C’è aria di Venezia ovunque: legno, lampade simili 
a lanterne in vetro soffiato, libri, carte nautiche, un soppalco con un vecchio 
divano e poltrone, cicheti da spiluccare al bancone con un’ombra dietro l’al-
tra, e cioè tanti piccoli bicchieri di vino spillati alla mescita dalle sette di sera 
a oltranza (fino alle 2!). Sapori semplici, come una gustosissima polpetta fritta, 
un crostino col baccalà mantecato o i bovoletti, le lumachine in umido, op-
pure un po’ più elaborati tipo le sarde in 
saòr. La cichetata di sette-otto assaggi si 
fa anche al tavolo a 10 euro. Chi decide di 
fare sul serio può proseguire con i bigoli 
in salsa di cipolle e alici e le seppie col 
nero e polenta, per chiudere con la crema 
al ramandolo e baicoli veneziani. Il tutto 
per 25 euro al massimo.

OMBRE E CICHETI

via del Lago Terrione, 18
06-633280
chiuso domenica

CONSIGLIATO PER
chi arriva da solo e si ferma al 
bancone, dove un cicheto tira 
l’altro

GRANDE  
BLACK
È una chicca questo american bar: 
un piccolo gioiellino in un tratto 
affollato di locali di viale Parioli. 
Quindici metri quadri in tutto, ma 
una cura estrema nei cocktail e 
negli sfizi al bancone e al tavolo. 
La serata parte con l’aperitivo 
nel gazebo, ma i tanti assaggi 
proseguono fino a notte, sorta di 
mini cena composta di pizzettine, 
rustici, selezione di formaggi e 
perfino cubetti di lasagna al forno.

viale Parioli, 192
06-80687201
chiuso domenica 
no wi-fi 

VIRTUAL CLUB  
DI BLUE AND JOY
Un portoncino da pub vecchio stile, 
una rampa di scale e si scende nel 
primo locale a Roma direttamente 
connesso a un club virtuale in 
Second Life. Alle pareti opere di 
Blue and Joy, i personaggi di Sigalot-
La Fauci che dilagano su borse, 
t-shirt, scarpe. Rock d’autore, electro 
dark e jazz fusion, maxi schermo 
con immagini dall’isola virtuale, un 
bancone dove servono taglieri di 
salumi e formaggi e big panini.

CAFFETTERIA 
VIVALIBRI 
Reading di poesia, incontri con 
narratori, mini corsi di scrittura 
creativa in questa libreria e 
caffetteria-lounge bar con store 
firmato Fabbrica. 
Apple pie artigianali, crumble, 
sacher ma anche torte e plum 
cake salati. E poi una selezione 
di 15 tè tra rossi, verdi e neri, 
caffè aromatizzati e cioccolate da 
sorseggiare tra un libro e l'altro. 
Spesa sui 7 euro.

DA NON PERDERE 
i cocktail a base di frutta tropicale 

via Sabotino, 14
339-3262438
chiuso lunedì
free wi-fi

DA NON PERDERE 
i live in onda anche su Second Life

via di Tor Millina, 10
06-6896657
chiuso lunedì
no wi-fi 

DA NON PERDERE 
le serate a tema

BRASSERIE 4:20
Un posto veramente in-
solito (anche per l’ora di 
chiusura della cucina, e 
cioè le 4 del mattino, favo-
loso): qui prima c’erano i 
magazzini di una vecchia 
stazione, mentre oggi un 
locale con rame e mattoni 
ovunque, illuminazione 
perfetta, bancone con 15 
spine. Si bevono esclusi-
vamente birre e whisky: 
ben 300 le tipologie del 
distillato. Tutti gli scozze-
si, nove irlandesi, alcuni 
americani. Alcune serie 
limitate. Si va da whisky 
fini e dal gusto rotondo, ai 
morbidissimi giapponesi a 
quelli più robusti o torbati; 
da whisky di solo malto a 
blended pregiati, ognuno 
abbinato alla sua acqua di 
sorgente che lascia aprire 
il bouquet degli aromi. Dai 
5 euro al bicchiere agli 80 
per un Bowmore del 1970. 
Le birre alla spina, arti-
gianali, scelte in tutto il 
mondo e importate diret-
tamente, sono 26 e ruota-
no abbinandosi a un menu 
in lavagna. Spaghetti, 
gamberi e pancetta con il 
whisky, sauté di cozze e 
vongole con la birra Geu-
ze. Per finire, tiramisù alla 
Stout invece del caffè.

via Portuense, 82
06-58310737
sempre aperto

WHISKY
& BEER

Fuori



land 
taste
Una miniera di gusti? 
La cucina regionale

LA CARABACCIA
Padova 
via Bartolomeo Cristofori, 13
chiuso domenica a pranzo
049-8725673

Gestito da toscani veraci, nel menu 
non possono mancare piatti tipici, 
come ribollita, pappa col pomodoro, 
acqua cotta, sugo di lepre, 
costicine di cinghiale alla griglia e 
naturalmente la mitica fiorentina. 
Prima fatevi servire un po’ di 
finocchiona, capocollo o prosciutto 
di cinta tagliato al coltello. Con il 
vino della casa, il Pitigliano della 
Maremma, viaggiate sui 50 euro in 
due. A finire, cantuccini e vin santo.

PRINCIPE  
D'ALTAMURA
Padova 
via Malaman, 7
chiuso lunedì
049-684854

Come in ogni ristorante pugliese 
che si rispetti, è d’obbligo, per due, 
la Grande Carrellata di antipasti: 
bruschetta, focaccia, frittatina, 
nodini di mozzarella, burrata, 
crema di ricotta di pecora, sott’oli 
di stagione tipo i lampascioni, 
salsiccia delle Murge, pecorino 
canestrato (18 euro a persona). 
Ma sono irresistibili anche le 
orecchiette alle cime di rapa, i 
cavatelli con purea di fave e funghi 
cardoncelli (7 euro), gli involtini alla 
barese, ripieni di pecorino, aglio e 
prezzemolo (13), innaffiati da vino 
delle Murge.

Hostaria Fortuna 
Vecia dai 
Venexiani
Vicenza 
via Generale Giacomo Medici, 72
chiuso lunedì
0444-294123

Si è sempre chiamata “Fortuna 
Vecia”, anche prima che vi 
subentrassero i nuovi proprietari 
“de Venesia”. Se arrivate per 
l’ora dell’aperitivo trovate i tipici 
cicchetti veneziani: polpette, 
nervetti, peoci ripieni. Menu 
degustazione a 28 euro con due 
antipasti a scelta tra sarde in saor, 
schie con polenta o seppie in 
umido più capesante, poi linguine 
con le canoce, al nero di seppia o 
con le vongole. 

L a versione veronese del leggendario Piper non ha niente a che vedere con l’originale: qui più 

che dimenarsi al ritmo di qualche trasgressiva rockeuse, si “aperitiva” e si cena, con un garbato 

sottofondo musicale o al massimo occasionali dj set. Per la cucina non si è badato a spese: 

ipertecnologica con cottura a induzione dove ogni sera la squadra di chef resident crea più di cento 

diverse pietanze, almeno stando al menu. Orientatevi sul pesce: via libera a impepata di cozze servita 

con crostini di pane all’olio di oliva piccante (8 euro), al risotto mantecato con capesante e champagne 

(minimo per 2, 12 euro), magari sorseggiando proprio l’omonimo Piper Heidsieck Brut (40 euro a 

bottiglia), o alle fettuccine di pasta fresca saltate con polpa di astice intero (16). Il pezzo forte però resta 

il trionfo di crostacei e altro pesce di giornata, impegnativo ma degno di nota (22 euro). 

Menzione speciale anche alle pizze bianche da Oscar dai nomi hollywoodiani tipo Casablanca, Il 

padrino o la Stangata (da 6,50 a 8 euro). Gustosi appetizer in bicchiere o al cucchiaio vengono serviti 

il giovedì dalle 19 in poi su un’originale tavola di carta che si apre a fisarmonica. Un’ultima curiosità: 

tutto quello che vedete è in vendita, dai lampadari in vetro di Murano neri, piuttosto kitsch, alle 

serigrafie della Monroe.

PIPER

via Torricelle, 7/c
Verona
045-8309353; 045-8922324
chiuso lunedì

CONSIGLIATO PER
stupire a un appuntamento, 
senza restare in mutande

Prima & dopo Fuori

di Francesca Roveda

Le cube
Target giovane, una trentina i 
cocktail in lista, una quindicina i 
vini, tra cui otto alla mescita: così 
si presenta Le cube, accattivante 
nel suo look contemporaneo, 
accogliente nella sua atmosfera 
soffusa. Un must l'aperitivo della 
casa, omonimo, mix di Crodino e 
Porto (3 euro) adatto anche ai palati 
più delicati, da accompagnare al 
buffet. 

Verona 
piazza Davide Begalli, 18
chiuso lunedì
349-8437444
no wi-fi 

Cheers Bar
Look total white per la nuova 
gestione di questo bar-osteria dove 
si può anche pranzare con i piatti 
tipici della tradizione veronese. 
Ma il pezzo forte è sicuramente 
l’happy hour a base di mojito – si 
dice che la ricetta sia proprio quella 
ispanica – e americano (vermouth, 
bitter campari e seltz), in versione 
bassotto (3,50 euro) o long drink 
(4,50).

Antonio Ferrari
La “bottega” è un ritrovo 
particolarmente adatto ai patiti 
dell’apericena, che amano 
accompagnare a un calice di 
vino proposte più sfiziose dei 
soliti buffet free take: a un rosé 
Marcato (4,50 euro alla mescita) si 
possono infatti abbinare autentiche 
leccornie, come la coscia d’oca con 
riso agrodolce. 

DA NON PERDERE 
l’happy hour domenicale 

Verona 
via Torcoletto, 5
chiuso domenica
045-8050062
wi-fi in fase di abilitazione

DA NON PERDERE 
il buffet: cous cous, verdure, crostini

Padova 
via Umberto I, 15
chiuso lunedì
049-666375
no wi-fi

DA NON PERDERE 
le bollicine di ricerca

Fuori
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BIRRIFICIO  
GRADO PLATO
viale Fasano, 36/b – Chieri
chiuso lunedì
011-9473236

Nel 2006 la birra Sveva di Sergio 
Ormea ha ottenuto il prestigioso 
premio di miglior birra artigianale 
italiana nella categoria Lager. Da 
provare anche la Sticher, prodotta 
con materie prime biologiche locali.  
Il modo migliore per consumarle? 
In sede, con un bel piatto di 
lumache allevate biologicamente 
o con sfiziosi taglieri di formaggi e 
salumi. Capitolo a parte la cucina 
alla birra: risotto, pollo, gulash, torta 
di nocciole e perfino gelato. Sui 20 
euro.

‘L BIRICHIN
via Monti, 16/A
chiuso domenica
011-657457

È uno dei migliori ristoranti in 
città, per qualità e originalità. 
Che si manifesta anche nella 
carta delle birre, ben studiata, con 
suggerimenti per l’abbinamento. Si 
può partire con una Elixir Baladin 
per aperitivo, poi una Blanche de 
Bruxelles sugli antipasti, sui primi 
piatti una Grafite Beba, una birra 
trappista come la Achel Brune sui 
secondi e al dessert una Jacobins 
Kriek Max, stupenda birra alla 
ciliegia. Conto un po’ esoso, sui 
70 euro.

BIRRIFICIO TORINO 
via Parma, 30
sempre aperto
011-2876562

Ottimo microbirrificio, l’unico in 
città, che produce due birre bionde, 
una ambrata e una bianca, tutte 
ottime. I tini di fermentazione sono 
in bella vista nella sala a sinistra, 
l’ambiente è piacevolmente 
rustico, non è solo un’invenzione 
architettonica, siamo davvero nel 
luogo di produzione. Tavoli, ben 
distanziati, invitano a sedersi e a 
scegliere piatti interessanti in un 
menu vario e goloso. Imperdibile il 
tris di würstel bavaresi con crauti 
rossi e bianchi e tris di senape. Sui 
10/15 euro.

A i quattro tradizionali indicatori del gusto (dolce, amaro, acido, salato) i giapponesi ne 

hanno aggiunto un quinto: l’umami, che si potrebbe tradurre con “saporito”. Adesso è 

anche il nome di un locale, aperto poche settimane fa nel cuore del quadrilatero romano, 

dove l’umami rappresenta una vera e propria filosofia che coniuga il piacere, l’energia e il linguaggio 

del cibo con una ambientazione di design minimale ma non fredda, firmata da Fabrizio Caudana.

Il ristorante, per ora, apre solo per cena e prolunga l’orario fino a tardi per l’after-dinner.

In menu si spazia con disinvoltura da buoni agnolottini con burro, verdure e parmigiano agli 

spaghetti alla chitarra con un gustoso sugo di pomodorini, lime e tonno fresco, alla carne cruda, 

tagliata al coltello con mousse di robiola, fino agli straccetti di pollo con castagne. Mousse di 

cioccolato e tiramisù al bicchiere per concludere. Tutti piatti che non hanno ceduto alla moda a 

volte un po’ vacua della fusion orientale, ma sono una buona sintesi di ricerca di materie prime e 

sapiente esecuzione. Prezzi equilibrati, intorno ai 25 euro, anche meno se si opta per una delle 25 

pizze proposte. Ma questa è un’altra cena.

Da migliorare l’offerta di vino che si limita solo a una dozzina di etichette, anche al bicchiere. 

Umami Ristorante 

via delle Orfane, 19
011-5216523 – chiuso lunedì 
aperto solo di sera

CONSIGLIATO PER
una buona cena o un cocktail 
in un ambiente moderno e 
minimale

Prima & dopo
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A TUTTA
BIRRA 
Bionda, fresca e 
rigorosamente 
artigianale

di Bruno Boveri 
e Leo Rieser

Ingredienti 
scelti, 

esperienza 
in cucina. 

Il risultato è 
“umami”

Al Piper 
di Verona 
i resident 
sono gli chef

SEVE CAFÉ
Dopo qualche anno di 
appannamento, nei locali del 
vecchio Sapordivino vale di 
nuovo la pena fermarsi per un 
aperitivo. Una trentina di etichette 
selezionate con attenzione e 
riportate sulla lavagnetta oppure il 
classico Negroni e un piccolo buffet 
con verdure fresche, pizzette, 
bruschette e ottimi salatini di 
sfoglia. 

via Cibrario, 36/e
011-487832
chiuso domenica
no wi-fi

MUU COCKTAIL BAR
Entri e te la vedi enorme sopra la 
testa la mucca, rosa, che dà il nome 
al locale. Poi guardi il bancone e 
la serie sterminata di bottiglie ti 
riscalda. Il bello, poi, sono le varianti. 
Ci sono cinque daiquiri, altrettante 
caipiriñe e addirittura dieci diversi 
Martini cocktail, tra i quali uno 
incredibile al wasabi. Ugualmente 
irresistibili i cocktail a base alcolica 
con aggiunta di bollicine. 

CONTROSENSO
Consigliato per amanti della 
musica dal vivo di tutti i generi, dal 
blues al jazz, dall’America Latina 
alle cover band. Ti siedi, prendi 
un boccale di birra o un calice di 
vino di nobili natali o magari un 
sorprendente cocktail all’assenzio, 
calmi la fame con qualche piatto 
sfizioso, mentre ti fai trasportare 
dalle note che escono dalla chitarra 
magica di Giulio Camarca. 

DA NON PERDERE 
un bicchiere di vino del Sud 

corso San Maurizio, 5
011-8390345
aperto dalle 22 alle 3  
chiuso lunedì
no wi-fi

DA NON PERDERE 
uno dei migliori mojito in città

via Cellini, 30
347-3000528
aperto dalle 19 alle 4  
chiuso lunedì
no wi-fi

DA NON PERDERE 
la jam session del giovedì sera
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CENTRO NATURA
via degli Albari, 6
051-235643
chiuso domenica sera

È l’oasi del naturista, con tanto di 
sauna, palestra e centro massaggi, 
e un ottimo ristorante biologico 
vegetariano, diviso in quattro sale 
tutte diverse, arredate seguendo i 
criteri dell’architettura ecologica e 
del feng shui. Qui il menu cambia 
tutti i giorni, con esempi come il 
bulgur agli spinaci e bietole e il 
seitan all'ortolana. E il sabato sera 
cene tematiche accompagnate 
da concerti e performance. Unica 
pecca: manca il servizio a tavola, 
ma si cena con una ventina di euro.

CLOROFILLA
strada Maggiore, 64/c
051-235343
chiuso domenica

Ideale per chi sceglie sì la cucina 
vegetariana e vegana, ma quando 
esce pretende anche un certo 
tocco di eleganza. Le piccole 
dimensioni del ristorante e le tinte 
pastello degli arredi vi catapultano 
in una lieve atmosfera da cartone 
animato, con tanto di coloratissimi 
piatti plasticamente disposti. Tra 
le specialità, bistecca di seitan, 
würstel vegetali, medaglioni al tofu 
e spinaci, e ancora centrifugati 
di frutta e verdura, infusi, tisane 
e sidri biologici. Ottimo rapporto 
qualità-prezzo.

Stefino veg
via Riva di Reno, 7/a
info@stefino.com
sempre aperto

Non è detto che i vegani, i celiaci 
o gli intolleranti a latte e uova 
debbano rinunciare al piacere del 
gelato. La novità è che da metà 
marzo apre i battenti Stefino Veg, 
con proposte come sorbetti alla 
frutta preparati con acqua (da 
provare pera e cannella), granite 
siciliane e gelati al latte di riso ai 
gusti di mandorla e pistacchio. 
Si usano solo materie prime da 
agricoltura biologica. E contenitori, 
coppette e palette sono in Pla 
(plastica di mais), biodegradabile 
al 100%.

L e panelle, tipico cibo di strada siciliano a base di farina di ceci, sono soltanto uno dei superbi 

piatti di Francesco Natale, uno chef che sembra uscito da un fumetto di Corto Maltese e 

che può vantare uno stuolo di aficionados che lo seguono negli svariati ristoranti che ha 

avuto in gestione. Da ultimo Pane e Panelle, di recente trasferito in via San Vitale che ora apre anche 

a pranzo e in primavera inaugura un giardino in mezzo ai nespoli con tanto di loggiato coperto. La 

filosofia di questa trattoria piuttosto informale, dove si bada molto alla sostanza e poco alla forma, 

ruota attorno all’aggettivo “slow”: cioè si aspetta parecchio per mangiare, a tutto vantaggio di una 

cucina “per sottrazione” che punta all’essenza dei sapori evitando piatti troppo elaborati e conditi. 

Specialità della casa il pesce, scelto ogni giorno fresco al mercato, cucinato secondo la tradizione 

siciliana e mediterranea. Nel menu, che in parte cambia ogni giorno, non mancano mai gli spaghetti 

con alici fresche e pecorino pepato siciliano e i bucatini con sarde, uvetta e pinoli, e tra i secondi 

merita l’assaggio la tartara di tonno. Per chiudere, non c’è niente di meglio della cassata siciliana fatta 

in casa. Alla fine il conto si aggirerà sui 28-30 euro.

Per il piacere degli occhi, arredi retrò con vecchi tavoli di recupero tutti diversi. Per la felicità dei 

tabagisti, si fuma in giardino avvolti in una morbida coperta offerta dalla casa. 

PANE E PANELLE

via San Vitale, 71
051-270440
chiuso sabato a pranzo, 
domenica e lunedì

CONSIGLIATO PER
chi ha voglia di Sicilia

Prima & dopo
CICILEO CAFé
Un piccolo gioiello nascosto nella 
Bologna medievale, wine e music 
bar dove in sostanza è come stare 
nel salotto di casa. Dà il meglio di 
sé all’ora dell’aperitivo, quando 
il bancone è stracolmo di ottimi 
formaggi provenienti dal caseificio 
di famiglia e da 150 tipi di tartine 
dolci e salate preparate dal gestore 
Claudio. Ricca anche l’offerta dei 
vini.
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VERDE in 
tavola
Quando vegetale fa rima 
con “niente male”

di Cinzia Negherbon

via Parigi, 11/c
328-9211968
chiuso domenica
no wi-fi

SORSIMORSI
Un casolare di campagna rivisitato 
in chiave moderna, su tre livelli, 
per una serata diversa dal solito: al 
piano terra, affacciato sul giardino, 
il bar dedicato agli aperitivi, al 
primo piano il ristorante e infine 
all’ultimo una sala perfetta per 
vernissage e mostre d’arte. 
Aperitivi musicali la domenica e 
reading letterari, concertini jazz e 
di musica d’ascolto.

Maurizio
Sarà anche piccolo il bar Maurizio, 
ma da anni è punto d’incontro per 
creativi, attori, artisti e chiunque 
abbia voglia di ascoltare buona 
musica live (jazz, funky o ska), o di 
perdersi con il bicchiere in mano 
sotto il portico sempre affollato. 
Che tante volte bastano quattro 
tavolini, un palchetto per suonare 
e un proprietario mitico come 
Maurizio…

DA NON PERDERE 
i tanti abbinamenti vini-cibi

via Poggio, 2 – San Giovanni in 
Persiceto 
051-6810768 – chiuso martedì e 
sabato a pranzo 

DA NON PERDERE 
i drink inventati dalla barista Daniela

via Guerrazzi, 22
329-6886322
chiuso domenica
no wi-fi

DA NON PERDERE 
lo spritz

di vino 
in vino 
Bere bene per 
mangiare meglio

LA BARRIQUE
piazzetta Ascensione, 9
chiuso lunedì
081-662721

A pranzo pochi piatti ma tutti 
gustosi, con menu più abbordabili 
(anche insalate e verdure) e non 
troppo calorifici. Di sera, invece, 
bisogna andarci con l’intenzione 
di una buona cena, di una buona 
bottiglia, e in ottima compagnia, 
perché si spende non poco, e la 
qualità non è un lusso. La cucina è 
raffinatissima, con una predilezione 
per le carni e i formaggi più 
preziosi. Il design è rustico ma 
elegante, l’accoglienza è calda, il 
parterre con il naso all’insù.

L’EBBREZZA DI NOÈ
vico Vetriera, 9
chiuso lunedì
081-400104

Cantina fornitissima e prestigiosa, 
propone assaggi di salumi, 
antipasti (super i cornetti di 
bresaola con robiola e rucola 
e i caprini freschi con salsa al 
peperoncino), degustazioni chic (w 
il “tutto pecora”), piatti del giorno 
davvero gustosi (zuppe in primis, 
carne in secundis) e dolci (il plum 
cake “Williams” cacao e pere è una 
vera esperienza). 50 euro a testa, 
dipende dal vino. Qualche posto in 
piedi per un rosso con appetizer. 
Apre solo di sera. Pre-no-ta-re! 

VINARIUM
via Santa Maria a Cappella 
Vecchia, 7
chiuso lunedì sera e domenica 
a pranzo
081-7644114

Ecco il classico evergreen, 
affollatissimo, sempre 
piacevolissimo, a dispetto di 
tempi, mode, età, sesso, religione 
(scherziamo!). Duecentocinquanta 
diverse specialità di vino e una 
cucina che rielabora ricette e 
ingredienti mediterranei, ancora 
un po’ in vecchio stile nouvelle 
cuisine. Un consiglio? Risotto 
al radicchio. E dolci. Di sera, di 
media, posson bastare 25 euro. 
A pranzo, anche la metà. Very 
“Montecarlo” il sottofondo. Easy.

P otrebbe vantare numerosi primati: la cameriera più alta di Napoli, per esempio. Oppure 

l’invenzione di piatti unici come la “capresina milanese” o come l’inconsueta pizza 

“quadra” (con cornicione ripieno!) derivata dalla ben nota quadratura del cerchio... Apre 

solo a pranzo, tra le 12.30 e le 15 più o meno, ma dal lunedì al venerdì questo ristorante è quasi 

una salvezza per chi ha bisogno dell’antidoto pausapranzo contro la grigia monotonia dei grattacieli 

griffati Kenzo Tange. Il patron Domenico “superglasses” Cianflone, tra una pazza idea e l’altra, tra 

una tela e l’altra, con grande attenzione per le materie prime, la freschezza dei piatti (abbondanti, 

per la verità) e la bontà di ricette sane che coniugano tradizionalità e inventiva, ha conquistato una 

clientela difficilissima che ormai, ai tavoli del Piz-Art, si sente come a casa. Ogni giorno vengono 

prodotti flyers ad hoc con caricature dello staff paziente per promuovere, metti, il “risotto alla 

genovesina di polpo”, gli “scialatielli di mare dell’Ammiraglio Pietranera”, i “fusilli del professore” o 

le “trofie di zio Gennaro”. Organizzato su due livelli, nelle tinte di un giallo dominante e caloroso, 

con cento posti a sedere, prezzi piucchedemocratici (con 7 euro te ne torni in ufficio a pancia piena), 

diffonde un verbo: “Mangiare insieme crea complicità”. Prendiamo un caffé? 

PIZ-ART

Centro Direzionale  
di Napoli – Isola G2
081-7877555
chiuso sabato e domenica

CONSIGLIATO PER
gli “sfizi della casa e del giorno” 
e per il piatto unico “bio” 

Fuori

di Ciro Cacciola

Prima & dopo
TRIP
Le iniziative cultural/letterarie/
artistiche ormai non si contano 
più. Ma il numero degli aficionados 
cresce soprattutto il giovedì e 
il venerdì, dalle sette di sera 
in poi, da quando c’è il nuovo 
appuntamento con “Aperò++”, 
con ottimi rossi non solo campani, 
“spuntò” e tanti cocktail d’annata.

via G. Martucci, 64
081-19568994
chiuso domenica
no wi-fi

MEXICO
Piccolo piccolo, piccino picciò, 
ultimo nato sotto la sigla di un 
Signor Espresso tutto partenopeo, 
è tra i baretti più carini dell’area 
pedonale che assembla fashion 
victim e pedoni per passeggiata. 
L’arredo è tradizionale, semplice 
ma rigoroso. I tavolini all’aperto con 
le sedie in vimini restano perfetti 
per l’aperitivo di mezzodì.

ENOTECA 
BELLEDONNE
Chi non la conosce? Strapiena così 
di bellagente che beve per strada 
è un classic must  per l’aperitivo 
o il dopo cena dei professionisti 
più mondani. L’“oste”, Ciro, è un 
vero personaggio: mesce, diverte, 
chiacchiera con tutti. Da masticare, 
salumi e formaggi. Doc. 

DA NON PERDERE 
il pranzetto brunch/chic del 
sabato, con un variopinto buffet 
mediterraneo 

via Chiaia, 159
081-4207241
sempre aperto
no wi-fi

DA NON PERDERE 
la spremuta di arance rosse di 
Sicilia e limoni di Sorrento e il 
caffè, macinato fresco

vico Belledonne a Chiaia, 18
081-403162
sempre aperto
no wi-fi

DA NON PERDERE 
i posti poggiabicchieri sotto 
la nuova finestrella aperta sul 
vicoletto affianco, troppo giusta!

Tempi lunghi,  
alimenti 

freschi 
e sapori  

essenziali. 
È la Sicilia

La pausa 
pranzo? 
Facciamola 
creativa
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Un tempo erano verde bottiglia, gli autobus di Bologna, poi diventarono rossi col 
tetto crema. Più tardi ancora li verniciarono di un arancione brillante, capace 
di ricordare i tulipani e i palloni da calcio che s’impiegano nelle serate più 
nebbiose. Quella tinta squillante, allegra come l’idea di un sottomarino giallo o 
d’una balena con le ruote, si può distinguere ancor oggi fra le pieghe della nuova 
livrea istituzionale “rosso Bologna”, applicata con modernissimi fogli di pellicola, 
resistenti alle intemperie ma incapaci di nascondere il passato del mezzo.

Ai tempi degli autobus dal tetto color crema, lungo via 
Saragozza correvano le linee 21, 21 barrato e la più rara 
22, sui cui mezzi si saliva sempre con circospezione.
Più avanti, già ai tempi delle mattine segaiole e ginnasiali, 
le corse attraverso il quartiere erano state unifi cate sotto la 
dicitura unica di “linea 20”, nome che porta ancor oggi.
Purtroppo “prendere il 20” era un marchio non troppo 
onorevole agli occhi dei compagni più fi ghetti cresciuti 
in pieno centro: capirete, quegli autobus sbucavano a 
coppie su dalla curva di via Porrettana, lenti e già ca-
richi come tradotte, e noialtri dovevamo scalare muri 
di schiene e zainetti per montare a bordo prima che si 
richiudessero le porte.
Passato l’arco del Meloncello, lungo la Saragozza avenue 
delle case sotto il portico e degli studi dei professionisti, 
la gente ci guardava scuotendo la testa. Piuttosto che ar-
rischiarsi tuffandosi all’interno, o venire alle mani con 
qualche aspirante ragioniere di Casalecchio o del temibile 
quartiere Barca, preferivano aspettare l’autobus successivo.
Scendevo in via d’Azeglio, a 500 metri dal liceo, e quella 
breve passeggiata a volte non bastava per cancellare il 
senso di frustrazione: la colpa non era dell’autobus, ma 
dei miei 15 anni. Sognavo di arrivare a scuola su una 
Norton Commando, un cammello, uno stallone arabo 
o in mongolfi era. L’essenziale era non essere più “uno che 
prende il 20”. Di solito, quando arrivava la primavera, 
un’Atala bastava a farmi sentire pienamente emancipato.

L’autobus, per conto suo, continuava a traversare il 
centro, dove si spreca l’odore di benessere “però con lo 
strano binomio dei morti per sogni davanti al tuo Santo 
Petronio”, come cantava il Maestrone Francesco Gucci-
ni già nel 1981.
Ancora oggi il 20 solca Bologna da Occidente verso Est 
e, toccata la zona universitaria, infi la il rettilineo di via 
San Donato: Sala Sirenella, San Donnino, subito dopo 
il sottopasso sfi ora i giardini all’interno dei quali sorge 
il tempio rock del Covo e poi guadagna il capolinea fra 
i palazzoni da edilizia intensiva del Pilastro, a lungo il 
quartiere peggio servito di tutta la città.
Oggi mi muovo soprattutto a piedi: non serve aspettare 
la corsa successiva e non c’è il problema di parcheggiare. 
Però li vedo ancora, i ragazzi del ginnasio e della scuola 
per ragionieri che scendono alle fermate del 20, e nelle 
loro chiome giovani e sconvolte, in certe felpe a strisce 
o jeans sdruciti, mi sembra di riconoscere l’eco di uno 
spirito periferico, autentico rock ’n’ roll, che non si ar-
renderà mai all’estetica conformista rifl essa nelle vetrine 
del centro di Bologna.

IN VIAGGIO CON ENRICO BRIZZI SULLA LINEA

Da Casalecchio di Reno al Pilastro

Enrico Brizzi, bolognese, classe 1974, ha esordito con Jack Frusciante è uscito dal gruppo, che lo ha 
collocato appena ventenne in testa alle classifi che di vendita. Rock, trekking e fumetto, le sue passioni, 

entrano ed escono dai suoi romanzi. In primavera è atteso il suo nuovo libro, La nostra guerra. 




