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VERDE
E tempo di mangiare tra
alberi e palme

JEFF BLYNN'S

viale Parioli, 103
chiuso lunedi
06-8070444

Non sara una novita, ma quando
si comincia ad avere voglia di
mangiare in giardino a Roma il
primo nella lista & sempre il Jeff
Blynn's. Tra i gazebo immersi tra
alberi ad alto fusto, qualche piccola
palma, molte piante rampicanti,
limoni, gelsomini, gerani rossi,

si gusta una cucina dalle tante
anime, che passa dalle linguine al
limone di Amalfi (la specialita) al
maxi hamburger da 250 grammi
da manuale per finire con uno dei
migliori cheese cake su piazza.
Per una cena si spendono circa
45 euro. Non perdetevi il brunch
domenicale a 35 euro con musica
jazz-lounge da accompagnare a
ostriche al limone.

SURYA MAHAL

piazza Trilussa, 50
chiuso lunedi
06-5894554

Un giardino quasi pensile,
comungue rialzato dal piano
stradale quanto basta per godersi
dai tavoli illuminati da candele la
scena di un angolo di Trastevere. Si
mangia indiano scegliendo da tre
menu degustazione: il vegetariano
a 45 euro per due, quello di carne a
55 con pollo speziato, agnello con
verdure al curry. Il piu vario & quello
di pesce a 65 con crocchette di
pesce spada, riso basmati e fritto

di gamberi marinati. Per una sera
pasteggiate a succo di mango e
acqua di cocco mettendo da parte
il vino.

GIARDINO
DEL CROWNE
PLAZA

via Aurelia Antica, 415
sempre aperto
06-6642235

Una raccolta oasi mediterranea
appena fuori le mura. Piatti
partenopei che sanno di mare, erbe
e profumi del sud con leggerezza,
nuovi equilibri, talento. Buonissima
la panzanella di crostacei con

olive di Gaeta, i ravioli ai gamberi
rosa al profumo di basilico, pit
tradizionale il tortino di alici
rinnovato perd con gli spinaci
all’arancia e il guazzetto di vongole.
Ma non solo pesce. Seduti nel
verde sotto gli ombrelloni ci si gode
lo spettacolo del grande barbecue
dove vanno sui carboni una decina
di tagli di carne. Prezzi sui 45 euro.
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Prodotti
biologici,

CuoCo 1n
vetrina,
tavole
imbandite
una diversa
dall’'altra

di Laura Ruggieri

URBANA 47

via Urbana, 47
06-47884006
sempre aperto

CONSIGLIATO PER
il brunch della domenica

on ¢ male davvero Urbana 47, nuovissima apertura un po’
in sordina nel rione Monti, destinato a diventare quello
che molti chiameranno “il nostro posto”. Tavoli tutti diversi
(comprese le apparecchiature), sedie pure, qualche oggetto sparso,
lampade da terra o sui tavoli e una miscellanea di arredi vintage
tra gli anni '50 e '/0 recuperati in giro per I'Europa, soprattutto in

Francia.

E la cucina perd che domina la scena: un immenso acquario tutto a vista dove Riccardo Raus si

destreggia con sapienza, senza eccessi creativi, ma con un’attenzione spiccata per i sapori. Tortino

di cipolle rosse al miele, tre mega gnocchi alla romana con crema di broccoli gratinati al pecorino,

riuscitissimi, involtini di verza e carne macinata delicati e interessanti, polpettine di cavolo nero con

yogurt e salsa d’arance. Per dessert, crostata di zucca e cacao o il millefoglie estemporaneo, come i

tozzetti al cioccolato sfornati a vista. Spesa mai oltre i 35 euro.

Solo prodotti di agricoltura biologica, e grande qualitd, all'insegna della filiera corta, vera mania di

Angelo Belli, il patron, che se volete i prodotti eccellenti ve li fa trovare anche a domicilio di prima

mattina, insieme al quotidiano come un vero maggiordomo... In sala si destreggiano abilmente

Fiorentina e Angela, colte e appassionate gourmet jazzofile. E anche la colonna sonora del locale,

non a caso, merita.

La cucina
di Andrea
Fusco piace
anche a
Dylan Dog

Dima & Dopo

STA
LOUNGE & GRILL

E I'indirizzo giusto per il pre-
party. Ma si tira anche tardi con
tanti cocktail american style.
L'aperitivo del lunedi & un mix
di sushi, e si puo anche cenare

ATELIER 35

Era un vecchio forno, oggi
diventato un must dallo stile
newyorchese per il pre e dopo cena.
Tra un aperitivo a base di finger
food e qualche pasta si presentano
libri e si inaugurano mostre, si
proiettano cortometraggi, oppure

MAMA

Nella fitta sequenza di locali,

pub, ristorantini di via del Moro
spicca per una nota chic piuttosto
originale. Ampie vetrate a giorno
lasciano intravedere un piccolissimo
ambiente dove Massimo e Sergio vi
coccolano con mille sorprese. Vieni

con un grande piatto unico o con si leggono volumi sul design e
un grill menu. Giocato tutto sui riviste vintage. Si bevono vini
toni del nero e bianco, diviso in

tre ambienti, finisce su un privé

anche funk ed elettronica.

DA NON PERDERE ¥ DA NON PERDERE ¥
il giovedi sera anni '80 targato I'aperitivo sushi del venerdi e
Where2go sabato a 10 euro

vicolo della Cancelleria, 36 via Valpolicella, 35

bicchiere e long drink alcolici e

non con frutta fresca, ascoltando
dove si sprofonda in un immenso musica selezionata da dj che non
divano. disdegnano nulla: soul e rock ma

per 'aperitivo a base di spiedini
al di frutta e gorgonzola o piccoli
tranci di pizza ma poi magari esce
qualcosa di ancor piu appetitoso
per chi si attarda al bancone. E le
sorprese a una certa ora si fanno
ancora piu golose.

DA NON PERDERE ¥
i cornetti con la Nutella
dopo la mezzanotte

via del Moro, 37 c¢/d

06-97611432 347-0095009 06-45494450
sempre aperto aperto da giovedi a domenica chiuso lunedi
no wi-fi free wi-fi free wi-fi

GIUDA BALLERINO

n mini ristorante gourmet, un’osteria, un’enoteca (1600 etichette), una

salumeria-formaggeria e una caffetteria: il tutto aperto dalle 6 e mezzo

del mattino all'una di notte. F il nuovo Giuda Ballerino, che ha da poco
traslocato a 300 metri dalla location storica. Bianco assoluto nel ristorantino (16
posti) con sedie trasparenti di Philippe Starck dove le sole note di colore sono
i bicchieri, le strisce di fumetti a parete e il look alla Dylan Dog del cameriere.
Tutto ciliegio nel resto degli spazi, con I'osteria essenziale e rigorosa. Grandi la-
vagne a parete recitano un menu interessante intorno al quale ogni sera ruotano
altri piatti di tradizione ma con qualche leggera rivisitazione e intriganti con-
nubi di sapori come ci si aspetta da Andrea Fusco. La stessa brigata in cucina
lavora su un'articolata complessita di ingredienti, abbinamenti, presentazioni
per il ristorante gourmet, mentre nell'oste-
ria vince la qualita di piatti di disarman-
te semplicita e bonta come una lasagna
di baccala, ceci e olive nere, una guancia
di manzo con puré e granella di cacao e
magari per finire bombe calde al gianduia,
spendendo al massimo 25 euro. Al risto-
rante menu degustazione a 60 euro.

largo Appio Claudio, 346
06-71584807
sempre aperto

CONSIGLIATO PER

il tango su piazza e il jazz nelle
sere di primavera-estate, con
aperitivo a 7 euro

WHISKY
& BEER

TIVOGLIO BERE

Un bel “ti voglio bere” su
un cuore e schizzato a tin-
te sgargianti sulla saraci-
nesca, come uno dei tanti
graffiti metropolitani. Aria
molto intima all’'interno
tra le pareti rosso amaran-
to delle due sale, ispirate a
poeti e narratori degli ulti-
mi due secoli. La carta dei
vini e orientata prevalen-
temente verso l'Italia: gli
oltre 40 vini a disposizione
sono tutti in mescita. Mol-
te le produzioni italiane,
soprattutto uvaggi meno
noti, stando su prezzi as-
solutamente modici. Con
5 euro si beve un calice di
nebbiolo del Castello di
Verduno o un cannonau di
piccole cantine seleziona-
te. Buona proposta anche
di rum caraibici, circa 40,
la meta agricoli, molti in-
vecchiati a lungo eppure
offerti a 6-7 euro. La scelta
dei whisky invece ne con-
ta una quindicina. A ta-
vola si ordinano salumi e
formaggi selezionati solo
tra dop nostrani, piccola
scelta ma curata di piatti
rigorosamente biologici,
ma soprattutto gusti nord
africani o arabi. Buoni lo
spezzatino di carne etio-
pe, ’'hummus, il cous cous,
lo zighini.

via Simone

de Saint Bon, 27
349-3010111
chiuso domenica
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RISTO
CULT

La tradizione che non
annoia

PORTO DI SAVONA

piazza Vittorio Veneto, 2
sempre aperto
011-8173500

Sull’angolo tra via Po e piazza
Vittorio, uno dei capisaldi della
cucina subalpina. Vitello tonnato,
acciughe, tomini al verde e poi
agnolotti, tajarin al castelmagno,
trota alle nocciole, brasato con
polenta, bonet, panna cotta. Tutti
i piatti piu classici. La qualita
piu che accettabile e il prezzo
assolutamente conveniente. 11
dehors estivo su una delle piu belle
piazze italiane vale la visita. Sui 28
euro vini esclusi.

SPADA REALE

via Principe Amedeo, 53
chiuso sabato a pranzo
e domenica

011-8171363

Locale di successo che ha visto,
negli anni, modificare la sua
clientela: dai frequentatori della
vicina “maison du plaisir” pre-
legge Merlin, a produttori, registi
e tecnici dei vicini studi televisivi,
agli studenti universitari. Il motivo
del reiterato successo? Una cucina
solida e concreta, con influssi
toscani, perché li stanno le radici
dei proprietari, a prezzi corretti.
Carta dei vini per tutte le tasche,
servizio cordiale. 30/35 euro senza
il vino.

GATTO NERO

corso Filippo Turati, 14
chiuso domenica
011-590414

Al vertici della ristorazione
torinese, da sempre. Sinonimo

di classe, accoglienza e
professionalita. Ambiente raffinato
ma che non mette a disagio,
camerieri in giacca bianca, attenti
e premurosi, qualita notevole dei
piatti, sia di carne (con un plauso
per la trippa alla fiorentina) sia

di pesce (un fritto celestiale),

con rimandi forti alla tradizione
gastronomica toscana. Carta dei
vini strepitosa, davvero... Il prezzo
della cena naviga tra i 50/60 euro,
vini esclusi.
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Pesce fresco
€ ormeggio
imbandito
solo su
prenotazione

di Bruno Boveri
e Leo Rieser

via Oddino Morgari, 16
011-6504388 — chiuso lunedi
Aperto solo di sera

CONSIGLIATO PER
una cena mediterranea
di pesce, cucinato con
freschezza e buona inventiva

MOLO 16

perto solo da qualche settimana, accaparrarsi al Molo 16 un tavolino nel weekend inizia a

diventare un’impresa. Merito indubbiamente dell’atavica fame di pesce, tipica dei torinesi,

ma anche della qualita della cucina. Il “format” ¢ quello collaudato del Mare Nostrum
(da cui proviene lo chef), tutt'ora al top tra gli ittici di Torino. Quindi cucina mediterranea, ovvero
elaborazione del pesce con largo spazio all'olio extravergine. Il menu cambia ogni giorno e, oltre che
sulla lavagnetta all'ingresso, vi verra analiticamente raccontato alla comanda.
Si puo iniziare con un buon crostone di sgombro in abbinamento a un fliite di Prosecco e poi quattro
assaggi: fresca dadolata di tonno crudo, canestrelli al gratin, seppie al balsamico e la padellata piccante
di polpi, il piatto simbolo del Molo 16. Tra i primi, molto gustosi i cavatelli con gamberetti e alici e
i ferrazzuoli con l'orata alla zingara. In alternativa scialatielli con i moscardini ai tre vini. Si continua
con il tris di filetti (tonno, pescatrice e spada) alla griglia, o i bocconcini di ricciola alla parmigiana o
ancora un copioso fritto con scampi, gamberoni, calamari e acquadelle. Si chiude con crema di latte,
sorbetto al prosecco e vodka o zabaione con lamponi freschi.
Circa 70 etichette di bianchi, diversi rosati, qualche rosso e molti passiti, offerti con il dessert. Caffe

con la moka e nota di encomio per gli ottimi pani e grissini. 50 euro pilt i vini, assaggiando tutto.
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ACCORSI PALACE | AREA CAFE

ENOTECA
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PASION ESPANOLA

Un angolo di Spagna aperto tutti

i giorni dalle 20 alle 3 di notte,

dove assaggiare le tipiche tapas,
ingollando cerveza, tequila sunrise
o cocktail del posto, come il Pasion
Espanola, con maraschino, grappa,
sciroppo d’ananas, succo d'arancia
e granatina (6,50 euro). Occhio

alla maxi offerta: un litro del vostro
cocktail preferito a 25 euro!

DA NON PERDERE ¥
kalimotxo, tipica bevanda basca
con vino tinto e Coca Cola (5 euro)

via Marconi, 4
045-596038
Verona
sempre aperto
no wi-fi

CAFFE LOUNGE 823

Perfetto per il pre e 'after dinner
per quel tocco fashion che viene
anche dall'atmosfera soffusa e
dal sottofondo lounge. Mercoledi
serata karaoke, che da queste
parti funziona ancora, giovedi
sera spritz party con free buffet e
venerdi serata remember '70, ‘80,
'90. Buona la lista dei vini, dalle
bollicine ai fermi, e 25 i cocktail.

DA NON PERDERE W

Passion, frutto della passione, rum,

lime, zucchero di canna (5 euro)

via L. L. Zamenhof, 823
0444-912777

Vicenza

chiuso domenica

free wi-fi

PINTXO0S BISTROT

CACAO CAFFE

Sembra proprio di sentire le note
del Cacao meravigliao di Arbore
appena si entra in questo nuovo
caffé brasiliano, dove il must sono
senz'altro i vitamina de fruta, con
o senza alcol, i pestati o il classico
margarita (5 euro). Mercoledi festa
brasiliana, con ballerine do Brasil,
food gratis, birra special prize (3
euro la media).

DA NON PERDERE ¥
il servizio catering per i cocktail
per le vostre feste

Contra Forti San Francesco, 2
340-8032007

Vicenza

chiuso domenica

no wi-fi

piazzetta Pescheria, 6
Verona

045-594287

chiuso lunedi

CONSIGLIATO PER
chi ha lasciato una fetta
di cuore nella penisola iberica

DELLA CONTRADA

Si scrive “enoteca”, ma si legge
“vineria”, proprio come quelle del
tempo che fu. Tavolacci, sedie una
diversa dall'altra e dal soffitto pende
di tutto: chincaglierie, quadretti,
cineserie. Gia all’apertura alle 19 si
riempie e tutti accettano di buon
grado i consigli di Giancarlo per il
bere e gli stuzzichini casalinghi.

DA NON PERDERE ¥
la tartina con carne cruda tritata
preparata da Adelina

via Barbaroux, 10
chiuso domenica
011-5619435

no wi-fi

Il locale & suggestivo, dalla sala che
da sui portici di via Po allo splendido
cortile interno. Sotto lo sguardo
sorridente del patron cinese, vi
ingolosiranno la marea di piatti
coperti di ogni ben di dio: salse

e creme, verdura fresca, salumi,
torte salate, piu piatti caldi. Grande
quantita, ma qualita solo cosi cosi.
Come I'offerta dei vini. Il patron,
vista la folla, continua a sorridere. ..

DA NON PERDERE ¥
nella bella stagione,
il posto in cortile

via Po, 57
sempre aperto
011-5691738
no wi-fi

Bell'ambientino, con buona
musica di sottofondo e ragazzi/e

al banco, carini pure loro. Buona
scelta di vini e aperitivi classici
per appagare qualunque desiderio.
Anche il contorno merita: insalata
di riso, salumi niente male, buona
scelta di formaggi non banali,
verdure e salse, sott'oli di buon
livello, e qualche stuzzichino caldo.
E il piattino non € mai vuoto...

DA NON PERDERE W
la musica e I'ambiente rilassanti

via Sant’Anselmo, 2/g
chiuso lunedi
011-655687

no wi-fi

proprio il caso di dire che al rinomato ristorante Al Cristo ne sanno una pit del Diavolo...

E direttamente dai Paesi Baschi hanno importato 'idea del Pintxos Bistrot (ci assicurano

loro, trattasi di caso unico in tutt’Italia), uno spazio annesso al locale che diventa il regno
dei pincios, i piccoli bocconi di formaggi saporiti, acciughe, capperi, carne o pesce serviti su una
fetta di pane e infilzati da uno stuzzicadenti-pintxo, un tempo offerti agli acquirenti nelle fabbriche
di sidro. Lidea ¢ quella di una cucina informale, veloce ed economica, ma davvero vivace. I pincios
li potete richiedere con qualunque ingrediente, anche con il sushi di manzo, ma se volete degustare
tipici prodotti baschi allora provate pinxtos con acciuga del Cantabrico, peperone e oliva, o con
robiola fresca di capra, noci e frutta fresca (5 euro); poi la mejilla de cerdo iberico relleno de Idiazabal y
mango, versione iberica di guanciale ripieno di formaggio basco e mango confit (6 euro), o chipirones
a la plancia, hongos shiitake, pimiento y salsa al tamarindo (seppie alla plancia, funghi shiitake,
peperoni e salsa al tamarindo, 6 euro). Da non farsi mancare un assaggio di Patanegra, dall’ibérico
de Bellota (6 euro) al jamon ibérico Jabugo, il migliore (20 euro), esposti insieme a una miriade di

salumi e formaggi nell’apposito corner. Per sciacquare la bocca, sorbetto alla mela verde.

Per una cena
basca come
si deve, ma
anche per
un pintxos al

di Francesca Roveda

Fuori ®

FOOD
DESIGN

Piatti che sembrano
tavolozze di colori

IL DESCO

Verona

via Dietro San Sebastiano, 7
chiuso domenica
045-590236

E senza dubbio il ristorante pit “in”
di Verona, dove l'astice, alternato a
strati di baccala mantecato e cialde
a base di farina, albume d'uovo ed
erba cipollina, si presenta come
una millefoglie. I cannoli di zucca,
separati dalla salsa di zenzero
riposta in una ciotola, richiamano
nella composizione severa l'ars
culinaria nipponica (31 euro).
Croce greca per la disposizione di
fegato d’oca a fette e scampi crudi
cerchiati da un filo di caramello di
vino (41 euro). Il design si paga.

KURKUMA FOOD
CLUB

Marostica (Vi)
via Valbella, 106
chiuso martedi
0424-72656

A due passi dal centro di Marostica
si trova uno dei piu rinomati food
club del Nord Est, dove provare, tra
le particolarita, ' “acquario”, cosi
chiamato per la trasparenza del
piatto di vetro suddiviso in dieci
rettangoli su cui trovano posto
micro porzioni di pesce, tra cui
hamburger di tonno con maionese
d’'acciughe, salmone selvatico
affumicato al teé verde con senape e
miele, sashimi di tonno in zabaione
di soia (22 euro). Vale il viaggio.

DONNA IRENE

Padova

vicolo Pontecorvo, 1
chiuso lunedi
049-656852

Un clan di siciliani trapiantati al
nord con patrimonio di ricette,
gusto e forme: ecco che la tipica
“surra” di tonno, disposta a

fette sopra un olio aromatizzato
alla menta e al basilico, viene
presentata su un piatto bianco
rettangolare, con una parte
concava per contenere la salsa

di rafano e soia (20 euro). La
trasparenza del piatto quadrato fa
meglio risaltare anche il paté di
ricotta con salsa alle arance rosse e
arance candite a pioggia (5 euro).
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accordo uscire per farsi una pizza, ma quando si tratta di mangiarla sotto le stelle,

in un dehors allestito ad hoc nella magica cornice di piazzetta della Vita, nel cuore

della Bologna medievale, diventa tutt’altro che una serata normale. E la novita del
Pizzas per la primavera, e se la serata & quella giusta capita pure di ascoltarsi un concertino live. Una
sessantina i coperti all’aperto a disposizione, che si vanno ad aggiungere a quelli all'interno, in un
ambiente sofisticato diviso in due sale, una completamente dedicata ai fumatori, con pareti color
prugna interrotte da sezioni lavorate a mosaico o con pennellate d’oro, divani, poltrone, specchi
e tovagliette di Fendi ¢ stoviglie Giugiaro, sedute in pelle ¢ tavoli in legno con grandi candele che
completano l'illuminazione avveniristica. Un locale dal respiro davvero internazionale insomma.
Il menu invece ¢ fedele al tricolore, con una quarantina di pizze, dalle pit classiche come quella
al tonno, realizzata perd con la ventresca, al pili originale saltimbocca, dove 'impasto della pizza &
trasformato in un panino e farcito con filetto o pesce fresco (15 euro pizza piti birra). Altre proposte

puntano invece su pasta fatta in casa, sulla carne con la fiorentina di chianina o il carpaccio di

chianina marinata o la tartare (spesa sui 30-35 euro).

%&@W

BAR A MAGNER

E 'enoteca dell’adiacente e storica
Salsamenteria Tamburini, ambita
meta della Bologna buongustaia.
Rustica e nostrana nelle proposte
enogastronomiche come negli
arredi, con vecchi tavoli fratino
all'interno, mentre nel dehors, sulla
strada pedonale, ci si accomoda
attorno a delle vere botti. C'é

da sbizzarrirsi tra i vini, con 200

etichette al calice (dai 3 ai 15 euro).

DA NON PERDERE W
salumi e formaggi da tutta Italia

via Caprarie, 1
chiuso domenica
051-234726

no wi-fi

LA KASAMATTA

Disco club e american bar: la
Kasamatta e un locale dalle piu
anime, tra arte, musica e spettacoli.
Su tre piani, con arredi in stile
minimal moderno e tocchi artistici
in ogni location, da il meglio di sé
nella serata di giovedi con “Bologna
che Balla”, ascoltando i migliori

dj nazionali e internazionali.
Domenica aperitivo con succulento
buffet (8 euro a drink).

DA NON PERDERE ¥
la ricca collezione di champagne

via Sampietri, 3

aperto da giovedi a domenica
051-224256

no wi-fi

via de’ Musei, 2/4
051-224589
sempre aperto

CONSIGLIATO PER
un appetitoso people watching
in piazza

GODOT WINE BAR

Una mission importante: diffondere
il culto del vino. Con etichette
provenienti da tutt'Italia, Europa,
Argentina, Sudafrica, Nuova
Zelanda. .. Ogni settimana venti tipi
di vino al calice (3,50 ai 7 euro), da
sorseggiare al grande bancone o ai
tavolini, sgranocchiando mortadella
di Pasquini, parmigiano reggiano

e crescenze della casa. L'ottima
cucina e aperta fino a mezzanotte.

DA NON PERDERE W
300 etichette di vini

via Cartoleria, 12
chiuso domenica
051-226315

no wi-fi

BOL®GNA

Per la pizza
romantica
sotto le stelle
nonc'e
supplemento

di Cinzia Negherbon

Fuori ®

VERY
TRENDY

Proprio come se fossimo
a New York

CAFE LE PALAIS

via de’ Musei, 4
chiuso domenica
051-6486963

Un po’ Venezia un po’ India: la
contaminazione di stili di questo
locale, fashion café dell’adiacente
concept store L'Inde Le Palais,

lo rende meta d'obbligo per gli
amanti dell'arte e della moda, tra
tappezzerie barocche, divanetti
in pelle e volendo un privé da
prenotare a ore. Ben collaudato
per serate mondane e vernissage,
& perfetto per l'aperitivo (9 euro

i cocktail) con buffet a base di
tartine, crudité e carpacci di pesce,
seduti ai tavolini sotto il portico di
via de’ Musei.

NU LOUNGE

via de’ Musei, 6
sempre aperto dalle 17
051-222532

Via di mezzo tra lo stile minimal
newyorchese e la calorosa
accoglienza tutta bolognese:
accanto ai tubi di alluminio che
attraversano il locale e all'audace
sistema di illuminazione,
romantiche candele, sgabelli di
coccodrillo e specchi con cornici
barocche. Sede di eventi e mostre
d’arte (dal 7 aprile Gang Star), &
imperdibile per I'aperitivo “alla
milanese”, con ricco buffet e gente
stilosa. In lista 12 tipi di mojito, fish
Martini con pesce crudo e luxury
cocktail con foglie d’oro (8/10 euro).

FASHION CAFE

via D’Azeglio, 34/a
sempre aperto
051-2756123

Il bancone rosa shocking & solo una
delle stravaganze del Fashion Café:
basti pensare alla sala impreziosita
da dettagli antichi e linee moderne,
con tocchi d'India, stampe
dell’epoca coloniale e tavoli tutti
diversi. Nella bella stagione anche
il dehors in Corte de’ Galluzzi. Per
un te, un light lunch tutto speciale
e un cocktail serale decisamente
“in” (7 euro). E per i salutisti, acque
da tutto il mondo.

URBAN - 99



%&c@;ﬁ&

ARET" ‘A PALM'

Ovvero: “dietro la palma”. Aperto
dallo chansonnier Alan Wurzburger,
€ un piccolo bar sui generis con
mezzanino e una manciata di
tavoli all’aperto all'ombra della
palma che sovrasta 'antica piazza
ricca di architetture significative e
decadenti, e di scugnizzi.

DA NON PERDERE ¥

la selezione musicale che incrocia
be bop, easy-listening, rumba, riff
dirock inglese, canzoni popolari e,
piu rare, le serenate improvvise di
Alan, chitarra alla mano

piazza S. Maria La Nova, 14
339-8486949

chiuso lunedi

no wi-fi

S'MOVE

he succede se passano 15 anni e, tre lustri dopo, ancora ritrovi entusiasmo, novita e,

ARET "0 VIC'

In zona flegrea, € nel centro

storico di Pozzuoli che riparte

la movida pre-estiva, e “Vic” &
riuscito a conquistare molti cuori
nottambuli. L'eta media e sui
vent'anni, I'atmosfera sempre molto
movimentata, grazie anche alle
selezioni dub-electro dei dj resident.

DA NON PERDERE ¥
I'aperitivo (il Mojito, menta
freschissima, fra i pitl gettonati)
oppure un buon bicchiere di vino,
a scelta fra il meglio che c’e in
cantina

via Santilli 25, Pozzuoli
081-3031388

chiuso lunedi

no wi-fi

KESTE

American bar tra i piu frequentati,
fa da bere e mangiare. Di recente
ha istituito un “carosiello”, fondo

di raccolta per la gestione della
piazza, per sensibilizzare autorita e
cittadini all'ambiente, per recintare
le aiuole e seminarci il grano in
segno di pace e prosperita.

DA NON PERDERE ¥

ilive della domenica sera. Partono
un po’ tardi, verso le 23, perd
garantiscono il meglio che si possa
ascoltare bevendo una buona birra
in centro

l.go S. Giovanni Maggiore, 26/27
081-5513984

sempre aperto

no wi-fi

vico dei Sospiri, 10
081-7645813
sempre aperto

CONSIGLIATO PER
gli aperitivi del lunedi sera e i
cocktail griffati “annamaria”

soprattutto, passione nello stesso posto, nelle stesse persone? Gridi al miracolo, esagerato,

oppure fai una megafesta di compleanno, certo! Perché lo SMove festeggia tuttaprile con
una kermesse fatta di long drink, dj set e finger food in grande stile supersonico, very deeelizioso, cool.
House music all night long? Aleri tempi. Oggi la ricerca sonora di questo night lab viaggia su cifre piti
ricercate, la console ¢ affidata a selector scelti per conoscenza musicale pit che tecnica, e la clientela ascolta
con attenzione, mica tanto pet. Evocatore di reminiscenze dark, punk, gothic e maledettamente anni
’80, lo S’ Move ¢ stato metallico senza essere metal, Seventies, new age, etnico, sempre contemporaneo.
Mutazioni che segnavano evoluzioni non solo nell’estetica glam ma anche nella moltiplicazione degli
spazi: il bar si smuove in pitt ambiend, entri da un lato e sbuchi dall’altro, mettendo in comunicazione
vico dei Sospiri con via Ferrigni in un affascinante intrico di materiali, luci e design. Tra le maggiori
responsabilita, aver lanciato 'aperitivo napoletano, quello che comincia alle 18.30 ma va avanti fino alle
22, che parte con tartine e crudita per poi aggiungere appetizer e nouvelle cuisine senza rinunciare alle

ricette della tradizione cittadina declinate anche negli squisiti brunch. Auguri!

]
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NAP®]

L'aperitivo
napoletano?
Chiedetelo

allo S'move

di Ciro Cacciola

Fuori ®

VICINI &
LONTANI

Il Corno d’Africa,
1I’Arabia ma anche
rassegne gastro/
cinematografiche
d'importazione

MAR ROSSO

vico Sergente Maggiore
Pignatelli, 14

chiuso domenica a pranzo
081-404115

Nascosto fra i vicoletti di
Spaccanapoli, direttamente dal
Corno d'Africa, zeppo di rimandi
equatoriali e tam tam, € un piccolo
ristorante eritreo che serve,

oltre al classico zighini, anche
altre specialita, con un ricettario
molto basico fatto soprattutto di
patate, carote, crema di ceci e
zafferano, e naturalmente carne di
montone. Ottima la tipica focaccia,
companatica perfetta di sapori
alternativi, un po’ forti, serviti con
gentilezza e ospitalita.

ALADIN

piazza Garibaldi, 27
chiuso domenica a pranzo

La prima catena di ristoranti arabi
a Napoli. Ce ne sono tre: quello
“storico” in via Torino, questo take
away in piazza Garibaldi (I'offerta
variopinta e coraggiosa assembla
kuzu sis, chauarma, dolma e altre
stranezze), quello pitl carino in via
Sant’Anna dei Lombardi 19. Kebab,
certo, e tante altre cose (crocchette
di mais con feta, falafel, cous

cous, giros, tagin), musica araba

in sottofondo, niente alcolici e
piatti pit inquietanti tipo peperoni
imbottiti.

LA CONTRORA

piazzetta Trinita alla Cesarea,
231

sempre aperto

081-5494014

Non e un ristorante, né un bar,
piuttosto un “flashpackers hostel”,
un luogo pieno di ospitalita e di
idee in cui ritrovarsi da primavera
in poi. Ogni mercoledi, due

volte al mese, c'é la rassegna
cinegastronomica “Otto cucine
per otto cinema” che mette
insieme cucina internazionale (con
i migliori etno chef in Naples) e
cinema d'autore. 9 aprile: cucina
greca con Un tocco di zenzero. 23
aprile: sapori ispanici con il film I
Iunedi al sole.
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Da largo Pugliese a piazzale Partigiani

Il mio autobus preferito ¢ il 60. Parte da largo Pugliese, la periferia di palazzoni
e campagne a nordest di Roma, penetra nel cuore della citta strappando squarci di
Colosseo e Fori Imperiali come un’illusione, e termina la corsa a piazzale Partigiani.
Lo prendevo per andare al lavoro: ogni mattina mi immergevo nella Nomentana
inondata di sole, con le sue ville e le ambasciate, il traffico impietoso che la corsia
preferenziale cercava di schivare, fino a Porta Pia.

E spiavo le camicie inamidate di quei ragazzi america-
ni convinti che la fede in Cristo si dichiari anche con
Iabbigliamento, come quella di un tifoso, o 'odore

di soffritto e le facce amichevoli dei cinesi, o i ragaz-
zini con gli eastpack mezzi vuoti sulle spalle, le risate
sguaiate e le parolacce deformate dal romanesco, un po’
stonate su quelle facce ancora imberbi.

Dove sono cresciuta io passava un solo bus: la corriera,
una ogni 25 minuti. La prendevo per andare al liceo. I
ragazzi di quinta seduti dietro, e noi primine in piedi
anche quando cera posto, i nostri frisé freschi di pia-
stra, attaccate alla macchinetta obliteratrice per imporre
la nostra presenza. Ci tormentavano coi loro scherzi

— il lucido da scarpe che ci impiastricciava i guanti o

le gomme masticate appiccicate ai nostri capelli — ma
dopo un po’ presero a tenerci il posto ogni giorno. Era-
vamo parte del gruppo. La corriera conteneva tutto il
nostro mondo: li ¢i innamoravamo, piangevamo a tur-
no, litigavamo e facevamo pace, cantavamo Sowing the
Seeds of Love come a un fald sulla spiaggia, ripassavamo

ad alta voce l'interrogazione, subivamo le prime perdite.

Di chi si diplomava, e non ci teneva pitt il posto. E
faceva traballare quel nostro nuovo e gia irrinunciabile
senso di comunitd. Mentre ci incastravamo a fatica
tra gli invicta troppo pieni, ci sembrava di trovare una
collocazione nel mondo. E ci veniva naturale.

Sugli autobus affollati di Roma pué capitare di incro-
ciare le stesse persone, ma di rado ci si saluta. Quando

prendevo il 60 notturno, dopo ore e ore di straordinario
gratuito, non ero quasi mai sola. Eppure mi vinceva lo
stesso una specie di desolazione. Sotto la luce giallo-
gnola del 60, i miei compagni di viaggio sembravano
ancora pil bizzarri: un uomo che reggeva una busta
della spesa piena d’acqua come un secchio, un anziano
che salutava con entusiasmo ogni passeggero come lo
conoscesse da sempre, una signora infastidita dal mio
conversare al cellulare, anche se parlavo piano, che
sospirava e mi fissava finché non mettevo git.

Mentre 'autobus mi riportava in periferia, di colpo
trovare collocazione nel mondo non mi sembrava pitt
cosi naturale. Niente piti invicta, e nessuna comunita
ad accogliermi. O forse la comunita si era solo allarga-
ta: ci conteneva tutti, ognuno con la sua storia, i suoi
pensieri non condivisibili, e per questo non riusciva pitt
a proteggerci. Mi aggrappavo alla certezza della corsa
regolare del 60 come a un dogma, mentre scoprivo che
crescere pud assomigliare a una frattura, a qualcosa che
aprendosi si spacca. E successo nel 60. E li che sono
diventata per la prima volta grande.

Rosella Postorino, classe 1978, vive e lavora a Roma. Ha pubblicato diversi racconti e anche il saggio breve
Malati di intelligenza (Duras mon amour 3, Lindau 2003). Il suo romanzo La stanza di sopra (Neri Pozza, 2007)
€ entrato nella rosa dei 13 finalisti del Premio Strega e ha vinto il Premio Rapallo Carige Opera Prima.





