Benito al bosco ._
Via di Morice, 96
Velletri (RM)

BUONO!

benitoalbosco.com

Benito al bosco & un ristorante stori-
co di Velletri, immerso nel verde di un
castagneto. Frequentato da sempre
dalla mondanita capitolina - qui Ugo
Tognazzi era di casa - propone piat-

ti soprattutto di mare. Il pesce a
va freschissimo dal Ewwnmﬁn« i
‘mentre un Enmo_&c allevamento locale
fornisce polli, _mcwmnnrm o_iwu
zuppa di funghi in autunno, le

ze maniche con cernia e co»gwmm. a
spalla di capretto alle erbe selvatiche,

il filetto di spigola agli agrumi sono

solo alcune delle pietanze proposte.
Interessante e ampia la carta dei vini.
Nella bella mﬁmmwo:.m si pud mangiare
all'aperto.

60 euro

Armando al Pantheon ?
Salita dei Crescenzi, 31
Roma :

BUONO!

armandoalpantheon.it

e

Il quinto quarto & alla base della
cucina romana e qui lo sanno fare
davvero bene. Coratella, coda alla
vaccinara e trippa sono solo alcu-
ne delle specialita di questa trat-
toria. | primi sono molto buoni,
soprattutto la gricia, mentre tra i
secondi non si possono non pro-
vare i saltimbocca o |'abbacchio
scottadito. Il posto & consigliato
anche a chi non Emz.mmm carne: per
i vegetariani c'@ un menu ad hoc,
che comprende tagliolini con aspa-
ragi e pecorino o polpettine di far-
ro e tartufo. Dolce: la torta “antica
Roma”, con ricotta e marmellata di
fragole, vi dara la carica per conti-
nuare il vostro tour della citta.

35 euro

LA COLONNA ROMANA

Antonello Colonna ha 60 anni. E uno degli chef pii1 celebri
d’Italia: ha preparato i pranzi per la nazionale di calcio a
Italia ’90; & stato supervisore del menu di Casa Italia ai Giochi
Olimpici di Atlanta’96; & stato chef di Palazzo Chigi per la visita
della regina d’Inghilterra nel 2000. Oggi conduce sul canale
Nove il programma “Hotel da incubo”. I suoi antenati hanno
iniziato a fare ristorazione a Labico nel 1874. Lui un bel giorno
di 31 anni fa ha aspettato che suo padre andasse in vacanza e
ha rivoluzionato il locale mettendo, all’ingresso, una porta
rossa con targa in ottone con scritto “Antonello Colonna”.
Con quella porta tutto & cominciato, infatti oggi e esposta al
Colonna Open, il ristorante che ha aperto dentro al Palazzo
delle Esposizioni di Roma. Allinterno dell’Open c¢’é¢ anche il
suo ristorante gourmet, che ha preso la stella Michelin. Pero la
sintesi della sua vita professionale, come dice lui, & a Labico, nel
resort che ha realizzato recentemente: cucina gourmet - anche
qui ha preso la stella Michelin - formazione, ricerca, mostre
d’arte, camere esclusive. Ha pochi peli sulla lingua, dice pane al
pane e vino al vino, veste abiti sartoriali, ama Parte ma ancora
non la vuole comprare: “Prima voglio capire..”. Lo abbiamo
intervistato sotto la cupolain vetro della caffetteria del Palazzo
delle Esposizioni. Come sempre abbiamo tolto le domande,
cosi che le parole di Colonna diventassero un racconto.
Nella primavera del 2000 ero a Capri per qualche giorno di re-
lax. Una mattina mi squilla il telefono, & il capo del cerimonia-
le di Palazzo Chigi: “Buongiorno Colonna. Tra qualche mese
verra in Italia la regina Elisabetta per incontrare il Presidente
del Consiglio Giuliano Amato. Ci sara un pranzo ufficiale, vor-
remmo che lo chef fosse lei”. Novantotto persone sedute, tavo-
lo imperiale: di primo acchito non mi é sembrato vero e ’emo-
zione & stata enorme. Io che cucino per la regina d’Inghilterra?
Incredibile. Passata ’emozione & partita la macchina organiz-
zativa accompagnata dall’adrenalina: pero sono iniziati subito
anche i problemi. Il ment reale prevede cose molto semplici e
niente di straordinario, tipo pesce bollito e mela cotta. Ma io
non ci sto: “Io voglio dare alla regina la mia cucina, altrimen-
ti perché mi avete chiamato?! Pensavo alla spalla di capretto
con pecorino romano e foglie di menta per iniziare...”. Buckin-
gham Palace non ne voleva sapere di cambiare ment, io non ne
volevo sapere di non fare cio che avevo in mente. Alla fine I’ho
spuntata io e la regina é.stata felice della cena. Pensi che le
ho cucinato anche gli strozzapreti con cicoriona e finocchiella
romana, il massimo della romanita. - (continua)

w Felice a Testaccio
Via Mastro Giorgio, 29
Roma

BUOND!

feliceatestaccio.it

Questo locale nel cuore di Testaccio,
tra i quartieri pil veraci e popolari
di Roma, & una delle roccaforti della

tradizione m.mm#o:o:,:nm capitolina. Il
_ menii & composto da piatti del giorno in

olo. L'abbacc hio con patate & un

ottimo secondo cosi come gli involtini
al sugo. Per concludere tiramisit o
una fetta di n_dmwmﬁm ricotta e visciole.
Una trattoria classica, che fa della
romanita e delle porzioni abbondanti i
suoi punti di forza. Sempre affollata, &
praticamente obbligatorio prenotare.

- 50 euro
4 ~ Osteria degli Sviati

Via Galluzza, 34
Siena

BUONO!

osteriadeglisviati.it

L'Osteria degli Sviati & una piccola
trattoria che propone cucina casa-
linga toscana. Il menu & scritto a
mano e i piatti, soprattutto i secon-
di, variano in base alla disponibili-
ta e alla stagione. Tra gli antipasti
- che non possono mai mancare - ci
sono crostoni toscani, formaggi e
- salumi della zona. La vera specialita
sono i primi di pasta fresca fatta in
casa: i pici - all'aglione, al ragu, ca-
cio e pepe o alla norcina (tartufo e
salsiccia) - sono abbondanti e otti-
mi. Tra i secondi consigliamo uova al
pomodoro o con il tartufo, le spun-
tature in padella o il roastbeef. Da
provare anche i classici dolci senesi:
pan pepato e cantucci al vin santo.

20 euro



