





® Fuori

ON THE
BEACH

Una cena con il mare
nel piatto e i piedi
nell’acqua, o quasi

MOMI

lungomare Levante, 22
Fregene

06-66560424

sempre aperto

Ambiente luminosissimo, un dentro-
fuori sotto le stelle e molti tavoli sulla
spiaggia. Mise en place minimal e
raffinata su toni e materiali naturali.
La tavola diventa perd una girandola
di sapori, colori e profumi quando
arriva il gran mix di antipasti: una
carrellata di cotti e di crudi che da
sola & una cena. Insalatina tiepida

di mare, parmigiana alle alici,

fritto di lattarini e sfoglie di patate,
porchetta di tonno appena scottato,
ricciola in salsa bloody mary, spada
all'arancio, ceviche di sgombro su
base di cetriolo. I tutto per 35 euro.
Ma anche ottimi primi e secondi

di pesce. Da giugno apre il chiosco
bagnato dalle onde con aperitivi di
mare e musica lounge.

AL TIMONE

Lungomare della Salute

di fronte al 187

Fiumicino

06-97606411

chiuso domenica sera e lunedi

Questo piccolo chalet in legno sulla
spiaggia, appena rinnovato, € pronto
per la nuova stagione. Ricerca
degli ingredienti freschissimi,
originalita negli abbinamenti con
molte verdure, erbe aromatiche,
molti crudi curati anche nella
presentazione: come il mosaico con
branzino, tonno, spada, gamberi

e un’emulsione di frutti rossi (25
euro). Tra gli antipasti, scampi
appena scottati su vellutata di
fagioli cannellini (12 euro). Ottime
le linguine ricciola e mandorle (15
euro) e per secondo il branzino in
tartara di melanzane (18 euro). Per
dessert c’¢é il cappuccino goloso,
con biscotto al caffe, letto di crema,
riduzione e scaglie di cioccolato.

LAZIENDA

Via Casali di Paola, 6
Sabaudia
0773-596800

sempre aperto

Vale la pena arrivare prima del
tramonto, fare un tuffo e poi godersi
I'imbrunire con un aperitivo a base
di sashimi e risi orientali sul pontile
in legno che avanza sull'acqua tra
palme, oleandri e pini marittimi.
Andate oltre I'aperitivo, pero,
perché questa € la nuova cucina

di punta del litorale pontino, un
rifugio gourmand dove il gusto del
miglior pesce sposa la quiete. Da
non perdere l'antipasto di seppie e
peperoni, il risotto ai gamberi rossi
e avocado, i tagliolini con vongole e
asparagi di mare (15 euro). Un must
i frutti di mare e i crudi lavorati a
vista su un grande bancone. Menu
degustazione a 40 euro.
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A tavola con
“il cielo in
una stanza”

di Laura Ruggieri

SEI

v

via Guidobaldo del Monte, 6
06-8085029
chiuso domenica

CONSIGLIATO PER

cenare “al chiuso” sotto le stelle
in bilico tra Mediterraneo

e Oriente

etti sel amici appassionati di kite surf, due dei quali,
Naghi e Annalisa, architetti avvezzi a creare hotel di
design. Aggiungi la passione per la cucina di PierNiccolo
e Barbara e I'incontro con Paolo e Federica, e ne esce uno dei piu bei
ristoranti del momento, con un particolare sistema di copertura del
secondo piano che si apre sul cielo stellato.

Qui i piatti che Alessandro Stefoni, 28 anni, una bella esperienza cominciata con Gualtiero Marchesi e
proseguita tra Los Angeles e la Spagna, manda ai tavoli (circa 40) hanno uno stile fusion mediterraneo
fatco di semplice intensita dei sapori e cura rigorosa della presentazione. Una soave tartare di vitello
con capperi, rosmarino e zabaione fresco alla senape (15 euro); la profumata lasagnetta con polpo
al limone e cipolla rossa (16 euro), I'intrigante tataki di tonno del Mediterraneo con panzanella
all’aceto di mele (21 euro). Il dessert potete prenderlo anche al bel bancone bar incassato nella parete
con un gioco di vuoti e pieni che movimenta anche il resto del locale, dove si alternano nicchie
squadrate retro illuminate, ampie finestre, lampade fatte di piani metallici. I colori sono il bianco,
il grigio e il tortora dalle tante sfumature, riprese anche nella mise en place. Morbide e avvolgenti le
sedie come anche lo spazio open air semicircolare dove spicca il segno sottile di piante di bambu. Al
piano terra un kaiten sushi che brevetta, primo in Italia, un divertente sistema di trasporto non su

nastro ma su calamita, intorno a una grande piatsra teppanyaki da 15 posti.

4

L'ambiente:
una scoperta
I sapori? Una

certezza

DUESEIOTTO

n locale dalla doppia anima: look coloratissimo, arredi di design, se-

die a coda di balena — citazione di un'opera di Pino Pascali — senza

dimenticare perd che siamo nel cuore della Magliana e allora il mood,
dall'accoglienza alla sincerita dei piatti, & decisamente casalingo. Atmosfera
leggera nel bicolore bianco e rosso, interrotto solo dalla parete a quadri bian-
chi e neri come fosse un cruciverba. Un divano rosso fuoco retroilluminato
per chi siede e mangia in compagnia e tante immagini di food art alle pareti.
Piccolissimo il dehors dove prevale il bianco con cubi di luce che arredano
un angolo di ordinaria quotidianita metropolitana. Insomma, segni contem-
poranei e sapori antichi e tradizionali come i prezzi, rimasti quelli della vec-
chia trattoria Vongola d’oro di cui ha preso il posto: un'impepata di cozze a
7 euro, un riso bianco di mare a 10, un
immancabile classico come la frittura mi-
sta a 17. Non solo mare, ma anche i must
romaneschi come la carbonara o i tonna-
relli cacio e pepe. Tra i dolci, immancabili
le crostate di visciole o di ricotta.

A

Diima & dopor

CARROT'S

Si tira tardi tra aperitivi lounge con

tanti pinzimoni, focaccine e tartine.

Il barman acrobatico, Andreino,
per gli amici the Train, diverte: tra
i suoi classici il Japan Ice Tea o

1" Aperol sour top Sprite. La musica
gira intorno agli anni '70-'80 e
una volta a settimana & live. Un
mini piano interrato per cenare

ai due tavoli e un mini soppalco
quasi prive da condividere col dj
tra pareti morbide e colorate come
cuscini.

DA NON PERDERE ¥

la domenica sera con 'aperitif
pleasure e alla console Luca
Bernardi

piazza Euclide, 1
06-8074594
sempre aperto
free wi-fi

via della Magliana, 268
06-5500802
chiuso domenica

CONSIGLIATO PER

una serata decisamente
informale a base di pesce fuori
dal centro

AMOROMA

Arredi quasi “glaciali”,
minimalismo fatto di colori acidi
e superfici tattili, luce e linee
rigorose. L'aperitivo (5 euro per
I'alcolico, 4 per l'analcolico) invece
a sorpresa punta sulla tradizione,
con prodotti tipici regionali che
vanno dai formaggi nostrani ai
salumi. Famoso anche per i dolci
fatti in casa, Amoroma cambia
pelle dopo le 22, trasformandosi in
un cocktail bar aperto fino a notte
fonda.

DA NON PERDERE ¥

lo Stridel Val Senales
accompagnato da un caffe Lelli,
buonissimo e raro a Roma

piazzale Ponte Milvio, 5/6
06-97274015

chiuso domenica

no wi-fi

THE LIBRARY

Una libreria salotto dall'aria vintage
dentro le mura di un palazzo della
Roma del '600. Si apre per |'ora del
brunch e si chiude tardi magari
dopo una cena con proposte tra
l'orientale e il magrebino. Estrosi
anche gli aperitivi, con una lunga
sequenza di tartine, piccoli assaggi
di rustici, salumi, formaggi, crudité
e vini al bicchiere. Musica in
sottofondo e serate live come la
domenica con una degustazione di
Tum e sigari cubani.

DA NON PERDERE W
il mercoledi, serata del “language
exchange”

vicolo della Cancelleria, 7
393-6966639

chiuso martedi

no wi-fi

ROSSO

& BIANCO
ENOTECA D'ORIO

Non é cambiato quasi nul-
la nell’enoteca gestita da
papa D’Orio e da sette anni
in mano ad Antonietta, eno-
loga esperta, e a Lucia, cuo-
ca per diletto e talento: dal
bancone del 1901 in marmo
bianco e rosa agli archi a
mattoncini, tra scaffali col-
mi di bottiglie fino al soffitto,
confezioni di distillati e una

botte che fa da tavolo sulla

soglia. Non c’é bottiglia del-

la quale non vi sappiano rac-

contare la storia, i luoghi. Le

etichette sono circa 400, solo

italiane: c¢’@ molta Sicilia ma
anche tanti bianchi friulani.

La mescita con dieci bian-
chi, dieci rossi e tre bollici-
ne (scegliendo tra circa 40
champagne) cambia ogni
settimana. Le grappe, mono-
vitigno, barricate sono circa
60 (otto vanno in mescita),
40 i rum, 30 i whisky, scoz-

zesi,

irlandesi, canadesi,

torbati soprattutto, tutti tra
i 3 e gli 8 euro al bicchiere.
Insomma, enoteca pura ma
con una cucina innamorata
del mare che si fa ricordare
per la freschezza e l'origi-
nalita di piatti ogni giorno
diversi. Fregola e bottarga
con il polipo, baccala con
salsa di fragole, bocconcini
di spada alle melanzane. I1
tutto spendendo sui 20 euro
massimo.

via Regina Margherita, 9
06-44250905
chiuso domenica
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UNUSUAL

ASIA

In tavola I’Oriente che
non ti aspetti

MONGOLIAN
BARBECUE

corso Matteotti, 3
011-6602020
sempre aperto

Locale contemporaneo giocato

sui toni del verde, acciaio e legno.
Prima si mangia a buffet (sashimi

e roll tra i freddi, e classiche ricette
cinesi tra i caldi), poi si selezionano
carni, pesci, verdure e spaghetti da
consegnare al cuoco che li prepara
espressamente alla piastra davanti
a voi. Molto buona la qualita e

la freschezza degli ingredienti e
possibilita di servirsi a volonta. Si
chiude con macedonia di frutta
fresca. Prezzo fisso concorrenziale:
da 10a 12 euro a pranzo e 18 a
cena. Birre orientali e dolci sono a
parte, ma cortesia e grappa di rose
sono inclusi!

KIRKUK KAFFE

via Carlo Alberto, 16/b
011-530657

chiuso sabato e lunedi

a pranzo, domenica tutto
il giorno

Fuad Rahman arriva dal Kurdistan,
ma il suo grazioso locale & crocevia
di cucine e culture diverse del
Vicino Oriente. Potrete assaggiare
piatti di influenza curda, libanese
e turca in una cucina in cui le
spezie la fanno da padrone. Ottimi
i falafel, il kebab di agnello, il
bulgur (frumento) con verdure e
carne e il baba ghanoush (crema
di melanzane e sesamo) e i dolci

a base di miele e mandorle. Si
termina con I'immancabile te al
cardamomo. Si spendono 15 euro a
pranzo e intorno ai 23/25 la sera.

OTIUM SIBIRIAKI

via Bellezia, 8/g
011-4360738
chiuso lunedi

Se uno pensa alla Siberia, di sicuro
la prima cosa che viene in mente
non ¢ il cibo. Ma e sbagliato,
almeno a gustare questo incredibile
“Sibir”, il piatto forte del locale.
Seguiteci: vi riempite il piatto di
gamberi, agnello, vitello, maiale

e tacchino, aggiungete verdure
varie (non dimenticate il cavolo), lo
passate al cuoco che cucina tutto
alla piastra sotto i vostri occhi.
Aggiungete riso, spezie e salse. Un
sogno... Meno di 25 euro, bevande
escluse.
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In enoteca
non solo i
soliti taglieri

di Bruno Boveri
e Leo Rieser

LI LETLAL T ™

LB LI ITINTY

& aasts

iy

1L T

ABERNA LIBRARIA

ino a poco fa era una vineria/libreria, con ampio spazio dedicato alla cucina. Ora, come recita

via Bogino, 5
011-836515

aperto dalle 10 alle 24
chiuso domenica

CONSIGLIATO PER
ivini e, se avete un budget
no limit, il Monfortino

di cui sotto...

il biglietto da visita, ¢ diventata “enoteca con cucina del territorio e non solo”. Questo grazie

al cambio di mano nella gestione, con I'arrivo di Vito Lampugnani, Maria Chiara Bellone

e Alberto De Santis (uno dei fondatori della Vinicola Al Sorij) e di Lio (nome d’arte) ai fornelli. 1l

risultato ¢ una cucina solida che parte da buone materie prime. Entrambe, come si diceva, fanno

riferimento al territorio e non solo. Quindi buona impronta regionale ma anche aperture al resto

d’Ttalia, con qualche sconfinamento. Per capirci, tra gli antipasti troverete la tometta calda con pere,

miele e noci, accanto al culatello di Zibello ¢ al jamdn Serrano (entrambi deliziosi). E poi i maltagliati

ai gamberi e pesto al profumo di Pachino a fianco del risotto ai carciofi e petto d’oca con sfogliatine di

pane. Tra i secondi, notevoli il petto d’anatra al rosmarino su castello di patate e il filettino di maiale in

crosta di Parmigjano e melassa. Buona selezione di formaggi (grandi erborinati) e dolci (creme brilée e

zuppa inglese). Ulteriore pregio, la scelta dei vini, abbondante e qualificata: una quindicina a bicchiere

(tra bianchi, rossi e bollicine), gli altri da scegliere sugli scaffali, e qui si parte da 12 euro fino ad arrivare

alle vette sublimi (anche dal punto di vista pecuniario), che so, di un Barolo Monfortino Riserva di

CONTROVIALE

Aperto I'anno scorso, a due passi
dalla Gran Madre, il Controviale
convince per la qualita e la varieta
dei cocktail e per un’offerta
qualitativamente sopra la media
dei buffet per I'aperitivo. Ottime

le pizzette, il cous-cous, le verdure
impanate e le piccole bruschette.
D’estate preferite il piano superiore
o il fresco cortiletto.

DA NON PERDERE W
i panzerotti fritti. Salati o dolci, sara
difficile dire basta!

corso Casale, 14
011-8197913
chiuso lunedi
no wi-fi

CAFFE ROSSINI

Si chiama “caffé”, ha I'arredo da
“birreria”, ma & uno dei locali che a
Torino hanno creato l'apericena. La
sua fama evergreen ne fa un punto
di incontro obbligato. I cocktail
sono ottimi, la disponibilita di

vini interessante e il buffet ampio.
Aperto tutti i giorni dalle 17 alle
4.30 del mattino! Si chiude un po’
prima solo la domenica notte.

DA NON PERDERE W

i delicatissimi gnocchetti di
patate, da gustare al primo piano
ammirando il Lungodora

corso Regina Margherita, 80/a
011-5214105

sempre aperto

no wi-fi

Giacomo Conterno. Mediamente, per un pranzo completo, calcolate 30/35 euro pitt le bevande.

Diima & depor

BIBERON

Qui la fa da padrone il rum, con una
serie impressionante di etichette
divise per regioni di provenienza,
che ritorna anche nelle sue varie
declinazioni miscelate. Se volete
stare piu leggeri, pure I'offerta di vini
& interessante. E poi, sul tavolone
alle spalle una marea di roba buona,
prima fra tutte una golosissima torta
di verdure, alta una spanna.

DA NON PERDERE W
irum agricoli delle isole

via Silvio Pellico, 2/f
328-2817954

sempre aperto

no wi-fi

Diima & deppor

GODENDA CLUB

Riapre il Godenda Club, chiccosa
versione estiva del Godenda wine
bar e ristorante, a pochi chilometri
dal centro patavino, aperto dalle 9
alle 21. Tutte le domeniche dalle 18
alle 24 aperitivo a bordo piscina,
dove assaggiare per esempio il
Godenda Club, omonimo cocktail
con una pioggia di fragole innaffiate
di lambrusco Cavicchioli (3,50 euro).

DA NON PERDERE W

la selezione di champagne Drappier,

Dom Pérignon e Cristal Roederer

Padova
via Monte Pertica, 47
chiuso lunedi
393-9129213

no wi-fi

KOKIAJE

Tra ilocali che si spalancano

su piazza delle Erbe, menzione
speciale all'ostricheria, ristorante

e champagneria piu trendy del
momento. I millesimati Franciacorta
con ostriche bretoni o una piccola
catalana (23 euro) sono l'aperitivo
ideale per iniziare una serata chic,
con la variante di un Muscadet (5)
per chi e allergico alle bollicine.

DA NON PERDERE W
crudité di mare e Moét et Chandon

Verona
piazza delle Erbe, 28/B
sempre aperto
348-3590108

no wi-fi

CAFFE MERCATO
VECCHIO

Nuovo e stiloso baretto che si
affaccia su piazza del Mercato
Vecchio, in pieno centro. Staff

tutto al femminile, proveniente

dal collaudatissimo caffé Cortez,

per prepararvi classicissimi ma
insuperabili cocktail. Ottimo il
prosecco Astoria, da bere ghiacciato.

DA NON PERDERE W
gli originali spiedini di wiirstel e
cotoletta come appetizer

Verona
piazza Mercato Vecchio
sempre aperto
045-591795

no wi-fi

BYBLOS ART HOTEL

vete presente il Beverly Hill’s style? Ecco, qui ci siamo... villa patrizia del XV secolo, parco

S G ST S W T

via Cedrare, 78
Corrubbio di San Pietro
in Cariano (Vr)
045-6855555

sempre aperto

CONSIGLIATO PER
gli amanti dell'extra lusso
o per chi intende essere
“re per una notte”

di 20mila metri quadri, centro di benessere firmato da Dominique ed Henry Chenot,

ristorante, piano bar, piscina e arredi lussuosi per i quali non si & davvero badato a spese:

basti dare uno sguardo alle gigantografie di Vanessa Beecroft alle pareti o alle stanze, tutte diverse,

studiate dal designer Alessandro Mendini che si ¢ ispirato all'inconfondibile stile un po’ pomposo del

marchio Byblos. Se non pensate al portafoglio, relax e benessere sono garantiti: niente male degustare

un calice di bollicine a bordo piscina scegliendo tra ben 300 etichette custodite nella cantina del 1400,

per poi trasferirsi al ristorante per una cena da ricordare. Esiste un menu degustazione “a soli” 70 euro,

con fiori di zucchina farciti con gamberi rossi di Sicilia e fritti in tempura serviti con una ratatouille di

verdure e caviale di salmone, spaghetti con crema di basilico, broccoletti, vongole veraci e canestrelli,

stricchetti con polpa di puledro cotta alla brace, maialino da latte croccante condito con semi di

sesamo, nigella e verdure brasate, selezione di formaggi e créme briilée alla vaniglia di Tahiti con gelato

di noci Macadamia. Al piano bar, per chiudere, non ci sta male un sigaro affogato nel Calvados per i

signori e una tisana alle erbe per le signore, per non vanificare il duro lavoro della giornata in spa...

Arte, brividi
e... bollicine

di Francesca Roveda

Fuori ®

FUORI
PORTA

In gita, in fuga
dall’asfalto bollente,
in cerca di una serata
memorabile

ZIBALDONE

localita Finiletto, 8

San Giorgio in Salici (Vr)
chiuso martedi e mercoledi
045-6095165

In mezzo alle colline di Custoza, un
delizioso rifugio in cui degustare
autentici piatti d’autore come
scaloppa di fois gras con cipolle
fondenti e caramello di vino,
appetizer cremosi al bicchiere o
in stilosi cucchiai neri, dessert
rinfrescanti come la composizione
di frutta esotica accompagnata
da un tris di gelati montati al
momento e serviti in vasetti

da confettura, allo zenzero, al
pistacchio, al mango (da 50 euro a
persona).

ALLA GROTTA

via F. Fontana, 8
Lazise (Vr)
chiuso martedi
045-7580035

Sul porticciolo di Lazise, la prima
localita che s'incontra procedendo
sulla Gardesana, c'é questo locale
in cui assaggiare pesce di lago,
eccellente carne alla griglia e pesce
di mare cucinato e servito con
estro. Come i gamberi croccanti su
dadolata di verdure, accompagnati
da una salsa agrodolce al miele

e peperoncino fresco (10 euro),
piuttosto che un quadris di tonno
fresco al cucchiaio. Per sciacquare
la bocca, carpaccio di ananas
all'arancia (4). Poi, tutti a guardare i
kitesurfisti sul lago.

VECCHIA
MALCESINE

Via Pisort, 6
Malcesine (Vr)
chiuso mercoledi
045-7400469

Vista mozzafiato dalla terrazza a
picco sul lago di Garda e sapori
definiti “neoclassici” dallo chef
Leandro Luppi: imperdibile il
risotto con tinca e aglio orsino (17
euro), che si trova solo da queste
parti, per non parlare della patata
al forno originalmente servita con
tuorlo d'uovo, caviale di aringa,
salsa di spumante e sedano di
Verona (17). Per finire, goloso
tortino di cioccolato con salsa di
cioccolato bianco all’olio e arance e
gelato alle fave di Tonca (10).
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ultima fermata e milano

IN VIAGGIO CON CHICCA GAGEIARD O SULLA LINEA

Da piazza Bausan a Gratosoglio

Me lo sento: sara un tragitto di ombre, di acqua e soprattutto di perdite. C’¢ sempre
il rischio di perdere qualcosa sui mezzi pubblici, tempo, pazienza, portafoglio. lo
ho paura di perdermi con la mente e di perdere la fermata. Trattandosi poi di tram,
i cui binari fanno il verso a tran tran, si aggiunge la sensazione che la perdita
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riguardi il ritmo della vita stessa.

Il mio tram, il numero 3, ¢ fermo al capolinea, in piaz-
za Bausan. Giovanni Bausan, ammiraglio, che navigod
tra il Settecento e 'Ottocento. Ecco la prima traccia

di acqua. La seconda ¢ la fontana al centro. La terza ¢
I'annuncio di pioggia nelle nuvole nere in agguato sulla
piazza. Il tram si sveglia, io e la mia ombra saliamo.
Alle ombre piace prendere il tram, nel pigia pigia di
corpi possono mescolarsi e sovrapporsi alle altre ombre
dei passeggeri. C’¢ un pericolo, perd: quando le porte
si chiudono, in quel momento di tram-busto, puo
accadere che un’ombra resti in mezzo, il filo che la lega
alla persona si spezza e 'ombra si stacca. Il passeggero
scende, va dove deve, e non ha pitt 'ombra con sé.
Accade di rado, ma sara l'aria inquieta gonfia d’acqua,
fatto sta che temo di arrivare al capolinea opposto,
Gratosoglio, senza la mia ombra. Nel frattempo mi
sono gia persa, distratta. Il tram, con il suo interno
verde piscina, che sembra di galleggiare, corre sui bina-
ri. I tramvieri dicono che la linea 3 ¢ la pitt lunga. Via
Farini. Appare il Cimitero Monumentale. Ricordo la
passeggiata con un amico scrittore, Alessandro Genna-
ri, tra le statue delle tombe. Mi disse: “Sai perché non
devi avere paura della morte?”. No. Sorridendo, mi
diede la risposta, che affidai a un quaderno smarrito.
Adesso lui, come il suo amico De André, non c’¢ pitt

e io ho perso quel segreto sulla morte. Accanto alla
mia ombra si ¢ posata 'ombra di una signora con i

capelli celesti e di un ragazzo cinese con gli occhi fissi.
La signora scende in fretta, la mia ombra la segue.
Uno scatto, le porte si chiudono. Sobbalzo. Ma per
fortuna ¢ ancora qui la mia ombra. Appare I’Acquario,
bellissimo. Dal soffitto cadono gocce d’acqua: sara
l'aria condizionata? O forse la pioggia che bagna il
tetto e i vetri di questa piscina-tram. Non vedo piu la
mia ombra. Via Orefici, via Torino, gente che spinge,
ombre che saltano. S. Gottardo. All’Auditorium scende
Nicola Rava, faceva la maschera ai concerti. Meda.
Montegani. Missaglia. La fine si avvicina, il fiume di
persone si assottiglia e io sono sempre pitt nervosa:
dov’¢ andata 'ombra? All'ultima fermata scendiamo
in quattro. Esce un raggio di sole. Guardo per terra:
nell'acqua della pozzanghera ritrovo 'ombra riflessa,
c’¢, si allunga, l'inquietudine evapora. Ma chi ¢ quella?
Al miei piedi si ¢ attaccata una seconda ombra, che
non conosco. Lombra di qualcun altro, qualcuno

che I'ha perduta. Mi allontano dal capolinea con due
ombre che mi seguono. Ora vi chiedo, per favore, di
controllare: se uno di voi ha perso 'ombra sul 3, pud
venire a riprendersela?

CWeeh Creardo

Chicca Gagliardo vive a Milano. Ha appena pubblicato Lo sguardo dell'ombra (Ponte alle Grazie), un romanzo sulla vita
delle ombre e il lato nascosto dell'amore. Dal libro Nell’ Aldila dei pesci (Ponte alle Grazie, 2006) Flavia Mastrella e Antonio Rezza
hanno tratto il nuovo corto Nell'aldila. La cosa che pit ama & scoprire la parte surreale della realta.





