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I due vecchi
Via del gazometro, accanto all'Alpheus, aperto solo a pranzo.
Un luogo surreale e obsoleto, ma per questo magico, che ti porta indietro nella memoria di Roma.
4 tavolini, vino e acqua in tavola, tovaglie di carta.
Primi: cacio e pepe, carbonara, broccoli quando ci sono. Rigatoni o fettuccine.
Secondi: braciola, bistecca, salsicce, prosciutto.
Contorno: patate, verdure.
Primo+secondo+contorno+vino+acqua+caffè: 9 €.  
Cucina che più casereccia non si può. Da provare.


Qui se magna
via del Pigneto all'inizio, verso piazza Malatesta, non verso l'isola pedonale.
Cucina tradizionale che la sora Valeria porta avanti insieme ai figli da anni.
Tra i piatti consigliati, come primi la carbonara. Se si è fortunati si può incappare nella giornata della melanzana alla parmigiana o degli gnocchi.
Come secondi imperdibili le polpette fritte, delicatissime, accompagnate da ottime patate fritte in padella tagliate a dadini.
Ottimi anche i dolci fatti in casa sempre diversi, e per chiudere l'amaro della casa, alle erbe.
Prezzi modici, da non perdere.

TRATTORIA MONTI
Via di San Vito, 13 
06 4466573
Ristorante a conduzione familiare, da non mancare per l'ottima cucina marchigiana-laziale e per l'accoglienza cordiale.
Tra le specialità lasagnette fatte in casa con verdure, il tortello al rosso d'uovo, vincisgrassi (lasagne marchigiane dal sugo ricco). Nel periodo invernale ottime le minestre (farro, ceci,...)
Per i secondi i tortini di zucchine, melanzane porri e patate, il baccalà con patate e foglie di alloro, faraona con salsa di castagne e poi…i dolci (provate il tortino di mele) tutti fatti dalla proprietaria, io vado pazzo per la torta alle pere con la crema, ma sono veramente da perdere la testa.
Prezzo medio Euro 25.00 - 35.00 
Mi raccomando obbligatorio prenotare, avrà 15 tavoli, forse meno.

Taverna romana

Via Madonna dei Monti, 79 
06 4745325

Locale piccolo ma simpatico. Non si prenota, ci si va direttamente o intorno alle 20:30 o più tardi, 22:30. Domenica sera chiuso. Cucina genuina romanesca. Il miglior agnello di Roma e sublimi spaghetti cacio e pepe. Proprietari Lazialissimi, campeggia un poster della Lazio 73-74. 25 € circa con vino.

Trattoria

Via dell'Acqua Bulicante 106/108
si mangia pasta (matriciana, gricia ecc...), pizza ( buona), supplì (buoni quando li trovate), frittura di pesce ed altri ammennicoli vari. in definitiva si mangia bene, prima dell'avvento dell'euro si poteva mangiare con 10/12 mila lire. poi dopo l'euro nun ve so dì,e non perchè non ci sia più andato, ma perchè er proprietario fa i conti in lire poi trasforma in euro tutto a mente o su un pezzo di carta, quindi alle volte se paga pochissimo alle volte de più perchè i calcoli li fa a modo suo. attenti perchè è facile che ve manna a f.....lo. dimenticavo quando se entra nella prima sala sembra de sta in un LAZIO club è pieno de foto da prima dello scudo del 73 ai tempi nostri. c'hanno pure er "giardinetto", gli avventori so quello che so…state a 50 metri da via della Maranella. diciamo che potreste trovarvi in un bel quadretto pasoliniano.
Osteria del Velodromo Vecchio
Via Genzano, 139
06 7886793 
Chiuso la domenica, orario: mezzogiorno, gio, ven e sab anche sera
Locale piccolo, una trentina di posti, e sempre pieno. Prenotare in anticipo.
Il posto è carino, gestito sia in cucina che in sala da un'unica famiglia.
Buoni gli antipasti della casa, che variano di volta in volta. A noi hanno portato dei fagioli con le cozze, della trippa, delle melanzane, della lonza, delle alici marinate, e delle bruschette all'olio.
Menu abbastanza ridotto, cinque primi e altrettanti secondi. Abbiamo optato per una matriciana buona anche se un pò "leggera" per il suo genere e per delle linguine al coccio, delicate e gustose.
Per secondo abbiamo optato per delle polpettine al velodromo, buone, e per del baccalà con uvetta e pinoli, buono anch'esso ma è arrivato a tavola un po’ freddino.
Contorni patate al forno e un carciofo alla giudia.
Per dolci abbiamo preso una crème brulé ed una crostata alle visciole, buoni anche essi anche se non eccezionali. Ottima la carta dei vini, ampia e con prezzi giusti, un po’ lento il servizio in tavola.
Conto di 40 euro a persona, ma prendendo antipasto, primo, secondo, contorno, dolce, acqua e vino.

La Locanda
Via Massaciuccoli, 26 
06 86207499
Il padrone/Proprietario/Maitre/Factotum Sig. Mario, sessantenne romagnolo dall'atteggiamento un pò "gaio", vi accoglierà probabilmente con un sottofondo di musica da operetta, da lui tanto amata.
La cantina del locale è abbastanza ridotta, ma eccellente. Fatevi tranquillamente consigliare, di ogni vino Mario conosce nei dettagli il (piccolo) produttore e non ne rimarrete delusi. Ogni vino che ci è stato consigliato, e ne ho provati diversi, era ottimo ed al giusto prezzo. Difficile descrivere la cucina, sempre eccellente. I piatti proposti sono spesso semplici, presi dalla cucina emiliano-romagnola o piatti tradizionali di altre zone d'Italia, ma preparati con ingredienti scelti con cura maniacale e seguendo ricette rigorose. Troverete quindi, accanto a piatti più elaborati, proposte più semplici come lasagne, fettuccine al ragù, cotolette alla milanese o alla bolognese, filetto alla Rossini, baccalà con i pinoli che non sfigurano affatto. Il menu comunque varia molto di giorno in giorno, in conseguenza degli ingredienti di qualità che Mario riesce a trovare sul mercato, per cui vi consiglio di confrontarvi con lui e di farvi suggerire i piatti del giorno. Troverete comunque una scelta tanto ampia da soddisfare i palati più disparati. Carne o pesce, a seconda della disponibilità quotidiana, senza riuscire a prediligere l'uno o l'altro. I dolci, poi, sono eccellenti. Tutti fatti in casa. Notevoli, tra tutti, il pasticcio di mele calde con gelato e il latte alla portoghese. Il prezzo è decisamente buono, vista la qualità del cibo. Non sono mai riuscito a spendere più di quaranta euro, spesso anche molto meno, pur facendo il giro completo vino di qualità, antipasto, primo secondo, contorno, dolce, tozzetti e vino da dessert, caffè, ammazzacaffè.

Domenico dal 1968
Via Satrico 23
06 70494602
Ci sono stato di sabato sera e non tutti i tavoli erano prenotati, anche se si sono riempiti tutti. Ci siamo concentrati sul pesce. Antipasti misti molto buoni, anche con delle punte di eccellenza. Una predilezione verso il fritto, ma leggero e mai particolarmente oleoso. Per i primi, scelta ampia e condivisibile. Ho preso degli ottimi ravioli con ripieno di pescatrice. Non li scegliete se volete mangiare un primo abbondante, perchè sono pochini rapportati agli altri primi con paste non ripiene, ma la qualità era indiscutibile. Abbiamo preso anche calamari alla griglia e gamberoni alla griglia, porzioni non enormi ma buona qualità. Dolce buono ma non eccelso. Carta dei vini esclusivamente con proposte del Lazio. Non sono in grado di giudicare tutti i produttori, ma la sensazione è che si possano trovare vini discreti a prezzi accessibili. Non ho pagato io, quindi non so dare un'indicazione di prezzo, ma chi ha pagato è stato favorevolmente sorpreso dal conto. Unico difetto, non ci hanno presentato un menu scritto con i piatti ed i relativi costi, bensì veniva tutto proposto dai camerieri.

ar grottino der traslocatore

largo delle sette chiese, 2
06 5141261
44 coperti. Cucina romanesca... porzioni di pasta da 180 gr.. dichiarati sul menu (che è un ciclostile) Carbonara, matriciana, cacio e pepe.
La Fraschetta

S. Francesco a Ripa 134
locale come da nome, con soffitto tuttotempestatodeaglio
buoni antipasti, paste abbondanti e soprattutto al dente (carbonara, amatriciana e gricia su tutte) ... se capitate di giovedì da prendere assolutamente gli gnocchi
tra i dolci segnalo la mousse di crema con cioccolato caldo, divina
antipasto, primo e dolce (basta ed avanza come pasto) 20 euro
Osteria da enzo 

via dei Vascellari c'è un'Osteria con la sola insegna. 
Cucina una nonnetta e la figlia serve ai tavoli.
Tovaglie di carta e tipica trattoria romana stile dopoguerra. Pare una bottega, ce l'avete presente il film l'oro di Napoli con Totò? Che ha la casa al piano terra e la porta è una saracinesca da bottega? Beh lo stile dell'ingresso è quello. Saranno circa 30-40 coperti. Si mangiano fettuccine fatte a mano dalla nonnina, agnolotti fatti a mano, lasagne (quelle vere non quelle di plastica di molti locali di Trastevere), pollo con i peperoni, abbacchio alla cacciatora, polpette col sugo e trippa. Zuppa inglese, crostate e ciambelline. Si spende sui 20 euro(semmai qualcosa di meno). Si mangia benissimo anche se non è l'Hilton e ci si incontra quasi tutti i giorni Lello Arena.

Da ZAMPAGNA 

via ostiense di fronte ai giardinetti di San Paolo dove c'è anche uno scavo romano... vicinissimo alla basilica. Sembra de sta a casa... lui era un ex pugile... se magna quello che c'è ma in genere spaghetti alla carbonara (ignorantissimi), matriciana, involtini col sugo, spezzatino alla cacciatora, fegatelli, trippa...tutto qui...Non è rustico.. de più... solo a pranzo... avrà si e no 6 o 7 tavoli. Loro sono anziani ma veraci e genuini.... (ci ho trovato le bottigliette in vetro di gassosa.... li volevo abbracciare)

unica nota negativa: Zampagna è morto poco tempo fa…sono rimaste la figlia e la moglie a gestire

Hostaria da Franca

via Appia Antica, 28 

06 5136792
subito dopo il Quo Vadis c'è una botticella.
Cucina romana. Scelta tra tre primi e due secondi. Pesantuccio. Economico. Tra 10 e i 15 il pasto completo con un discreto rosso della casa. A cena è aperto solo se prenoti. Il cameriere sembra Gassman che fa il pugile suonato... la madre è la cuoca.

Trattoria Cadorna
Via Cadorna, 12
06 4827061
Trattoria romana tradizionale, quartiere Pinciano.
Prenotare, è sempre piena, sono andato un giovedì sera ed era pienissimo. Ottimi gli antipasti, vari e di qualità. Primi piatti tradizionali della cucina romana, ho provato i rigatoni alla coda, molto consigliati, e le melanzane alla parmigiana sopra la media. Non ho avuto modo di provare i secondi, i dolci sono genuini e fatti in casa. Carta dei vini abbastanza striminzita, senza osare più di tanto. Vini discreti e nella media. 40 euro a testa, vino incluso.

Al Vecchio Lotto
Via Veio 45
tel. 06 7003643
E' la goduria del palato, tutto quello che si mangia è ottimo a partire dalle verdure grigliate con lardo di colonnata in aceto balsamico per finire con i dolci che ogni giorno arrivano in diretta da Napoli!

Francesco (forse Angelini)
Via Casilina (forse 493) comunque vicino a via dell'Acqua Bulicante poco dopo sulla sinistra venendo dal centro. 
Un buco, lui è Laziale e amatriciano (foto di Scandarello appese alla parete). Cucina la moglie.
Tipo burbero, ridere poco che si incazza. Spesso ha cacciato via clienti che si sono presentati in malo modo. Una volta ad alcuni che si erano seduti senza aspettare il suo consenso li ha accompagnati alla porta mostrando loro il cinese di fronte e invitandoli ad andare lì. Vari tipi di pasta fresca fatta in casa, ottimi anche i ravioli ricotta e spinaci. Se siete in due massimo una pasta, in tre massimo due se una è meglio, in quattro massimo due se una è meglio e via così. Sughi come cristo comanda e porzioni abbondanti. Per i secondi poca scelta ma gli involtini di carne al sugo sono spettacolari, manco mi nonna li faceva così boni. Vino della casa accettabile. Con 10-12 euro mangiate e uscite soddisfatti ma mi raccomando non contrariatelo, di solito litiga con la moglie e i figli e gli rode il culo. Se invece beve un po' diventa allegro, allora è in grado anche di scherzare.

Il Gruppo dal 1929

E' in via della Stazione Vecchia, 9/a  ad Ostia.
06 5601949
Per chi conosce un po’ la zona, sa che ci sono altre pizzerie molto più di "grido"... a questa ci si passa davanti e non la si nota nemmeno...beh a parte la storicità di questa pizzeria che forse è la più vecchia di Ostia; mi ha sorpreso favorevolmente la bontà del mangiare ed i prezzi veramente concorrenziali:
1 birra + 1 acqua, 1 supplì, 2 bruschette, 2 pizze: 21 euro. Un'ultima cosa: è anche ristorante, di pesce pure, se si spendono più di 25 euro, vengono regalati dei libri, fino a coprire la somma spesa per persona.

Pizzeria Nuovo mondo
Via Amerigo Vespucci 9-11-13 
06 5746004
Pizzeria di concezione popolare, una delle ultime rimaste. Tovagliette di carta e atmosfera autentica.
Pizza+birra+fritti: 13€. Se magna bene e se spende poco

LA LOCOMOTIVA 3
Via di Pietralata
Non è proprio raffinatissimo però:
- non si prenota, se ti dice bene entri sennò aspetti
- bruschetta, antipastino, pizza e bibita tutto per la modica cifra di 7,5 euro.
E la qualità della pizza è buona, almeno per chi apprezza la pizza bassa e cotta a legna.

Addo Masto
Via Giacomo Bove, 43

06 5746372

Dalle parti dei mercati, se ce so ancora. Da Via Ostiense fate per anda' alla stazione del treno, quello per Fiumicino, me pare la seconda a destra, e' contromano ma che ve frega. Il posto lo vedete, so quattro o cinque vetrate lunghe, attenzione che ce po’ esse una bella fila.
In tal caso entrate e date il nome a chi sta la cassa e aspettate di fuori.
Il Secchio e l'olivaro
via Portuense, 962

06 6552192

Non si prenota. Si va lì e se ti dice bene ti siedi e mangi.
Meglio d'estate perchè è all'aperto.
4 soli tipi di pizza, ma si possono prendere le pizze multigusto portate su piattoni di legno.
Occorre andare sul presto sennò mangiate l'anno del cucù.
Ideale per famiglie con bambini, c'è un ampio spazio giochi per i vostri figli, che possono tranquillamente giocare senza problemi, inoltre per non farli scappare c'è un cancelletto all'ingresso.
Non fanno il caffè, ma non è un problema, nel complesso ci si può stare.
E' il tipico posto dove "se magna bene e se spende poco"

Ristorante baba 
via del Casale di Tor di Quinto   
06 3330745
Per intenderci, venendo dal raccordo è dopo un cavalcavia, poco prima di un benzinaio Agip. Si imbocca una salitella e in cima c'è un bel casale rustico restaurato.
Accanto al casale ce n'è un altro più piccolo che ospita una sorta di "sala d'attesa" dove poter prendere un aperitivo in attesa della cena, con sottofondo della musica d'ambiente.
Particolarità del posto: si mangia alle 21 tassativo. Si mangia tutti insieme, all'ora esatta suona la campanella, è  Baba a fare gli onori di casa, esponendo cosa ci sarà per cena (ogni sera un menù diverso). Si mangia solo biologico e senza fritture.
Si parte di solito con due consommè vegetali, seguiti da due assaggi di primi (si può fare il bis, ma lo sconsiglio perchè è meglio conservarsi per il resto della cena). I secondi sono a buffet, vengono fatti alzare i tavoli uno alla volta e si sceglie cosa si vuol mangiare, contorni inclusi. Anche qui il bis si potrebbe fare.
I dolci sono tutti fatti in casa e sempre di ottima qualità come del resto tutta la cena.
Spesa complessiva, praticamente fissa: 25-26 euro vini inclusi. 
Ne vale davvero la pena, l'importante è prenotare per tempo, visto che non è poi così facile trovare posto.

Fuzzy Bar 

Via degli Aurunci 6

06.4451162
Enoteca con ottima selezione di vini. Degustazioni e specialità gastronomiche 
Orari: dalle 18.30 alle 02 chiuso il lunedì
Piatti caldi e freddi, va bene anche per un aperitivo.
Lui, Carlo, è bravissimo e simpatico e fa piatti ricercati.
Se poi uno si iscrive alla sua mailing list ti informa di serate a tema, durante le quali il vino, servito al bicchiere è gratuito e si pagano solo i piatti che si scelgono.

Spaghetteria A Casa di Alice
Via Bergamo 34
06 8549737
(chiuso la domenica)
Ha almeno 100 tipi diversi di pasta, uno più buono dell'altro. L'ambiente è abbastanza carino, anche se i tavoli sono un po' troppo vicini. Spaghetti cotto al punto giusto, olio (ovviamente a crudo) di ottima qualità e porzioni decisamente abbondanti.
Bruschetta al pomodoro (che con l'olio buono è una rarità), spaghetti alla norcina, gelato di crema (fatto in casa, voto 10+) con panna e cioccolato, caffè e limoncello, 2 bottiglie d'acqua = € 19 a testa.
magari evitare il fine settimana perchè trovare parcheggio in zona è un'impresa!

Lo Sgobbone

Via dei Podesti (non lontano dallo stadio)

Il menù è recitato a voce e comprende tutti i classici della tradizione romana (amatriciana, carbonara, polpette, polpettone, frittata, maialino...) più qualche proposta variabile (tagliolini con la ricciola, lasagnette ai carciofi). Io prendo quasi sempre i calamari alla griglia, che trovo molto buoni. Prezzo sui 25-30 euro a cranio.

TALLUSA
Via Beniamino Franklin, 11  
06 57250528

Ristorante etnico a testaccio.
cucina palestinese e più in generale mediorientale.
consiglio il cuscus di pesce spada, l'ideale per finire la serata dopo che vi siete visti un film al greenwich. si spende intorno ai 20 euri.
logistica un po' disagevole, ma se volete uno spicchio di Palestina a roma ...
il gestore è laureato in medicina, po’ sempre servì.

Tuttifrutti
Via Luca della Robbia, 5
06 5757902

Cucina creativa, prezzi medi (adesso starà sui 30-35). Ricette curiose e ben fatte. Interno modesto, ma chi se ne frega. Stranamente, e' un'associazione culturale. Per mangiare, bisogna fare la tessera.

rossovino 

via Jenner 138  
06 536100

si va dalla pizza al pesce, alla carne; buono il risotto rossovino, specialità della casa. cucinato col barolo.
le luci del locale illuminano il piatto ma non i volti. e sta cosa mi piace. bello l'arredo. intorno  ai 20-25 €.
La Taverna del Grano

in Piazza dei Tribuni, 31  
06 45425262
onesta cucina regionale, con la caratteristica di offrire ottimi antipasti (ricottina di bufala), buona carne e dolci fatti in casa ... costo medio una ventina di euro.
Il Padovano
Via Bergamo 50
06 8551390
Qui posso essere meno preciso, perché per l'appunto ci sono stato per una colazione di lavoro e non ho pagato...Il ristorante è a via Bergamo, zona piazza fiume, frequentato prevalentemente da professionisti e ricche famiglie del circondario almeno a pranzo.
Si mangia cucina prevalentemente romana, di buona fattura. Ci sono stato lo scorso giovedì, quindi gnocchi. Al ragù, buoni, fatti in casa. Buono anche il ragù. Molto buono anche, per secondo, brasato al barolo. Buona sia la carne sia la preparazione. Non male anche il purè come contorno. Non posso commentare ne la carta dei vini, che non ho visto, ne il conto che però immagino abbastanza salato.

Ristoro degli Angeli

Via Luigi Orlando,2 
E' segnalato da varie guide(dal Gambero Rosso a quella di Repubblica)ed il menù è linea di massima questo,con qualche aggiunta dei piatti del giorno:
ANTIPASTI
Focaccina con Lardo
Selezione di formaggi con frutta miele e confetture
Mozzarella di bufala e panzanella toscana
Tartare di Salmone fresco con carpaccio di finocchio
Sauté di cozze al pomodoro fresco
PRIMI
Spaghetti Cacio e Pepe in cialda di parmigiano croccante
Linguine con tonno fresco capperi pinoli e finocchietto
Pasta con la zucca alle erbe sotto sale e mandorle tostate
Passatina di ceci con calamari saltati
Zuppa di pesce fresco senza spine (venerdì e sabato)
SECONDI
Millefoglie di manzo con radicchio e provola affumicata
Filetti di pesce persico farciti di carote e scarola
Cartoccio di verdure al forno con patata agli aromi
Polpette vegetali con sughetto di pomodoro o Salsa tzatziki
PIATTI UNICI
Tavolozza vegetariana
Rombetti di cernia al curry con riso Basmati e indivie stufate
CONTORNI
Patate della Garbatella (come le faceva la mamma di Enzo)
Caponata di verdure in agrodolce
Insalata di Finocchi Rughetta Carote e capperi delle Cicladi
DOLCI (accompagnati da...)
Semifreddo agli amaretti con fonduta di cioccolato Vino consigliato: Passito di Pantelleria
Torta di Cioccolato e mandorle con salsa di albicocche Vino consigliato: Moscato Rosa
Crostata di pasta frolla con marmellate fatte in casa Vino consigliato: Moscato di Pantelleria Turbé
Sfoglia di nocciole con Ricotta e Pere (di Salvatore De Riso Minori) Vino:Moscato passito di Terracina
Corrado 
Da Piazza de' Renzi (Trastevere zona Piazza Trilussa) imboccate la via pe' anna' alla Parolaccia. Una decina de metri sulla sinistra. Senza insegne, solo le vetrate. Cucina casereccia, menu alla mano, vino sciorto che va giù da solo. Cucinava la moglie, servivano lui e il figlio. Mo non so.

Arancia Blu

Via dei Latini, 65  
06/4454105
Ristorante vegetariano. Ci ho mangiato parecchie volte. Locale raffinato e ben arredato. Cucina di alta qualità. Chi e' non abituato a saltare un secondo di carne o pesce si trovera' male. Per il resto ricette interessantissime, tra cui il tabule', delle lasagne con taleggio e radicchio, una terrina di legumi, degli spaghetti cacio e pepe e tartufo. Hanno anche un'ottima enoteca e degustazione di cioccolate e birre. Si spendicchia (per una cena completa ci vorranno 40€).

Uno e Bino

Via degli Equi 58  
06 4460702 
Qui abbiamo mangiato benissimo. Locale molto piccolo, non particolarmente bello, ma cucina di alto livello. Era un paio di anni fa, ma mi ricordo come primo dei fagottini zucchine e non so che pesce, e come secondo una straordinaria ricciola col sesamo. Spendemmo più di 40 a testa, mo' forse ci vorrà qualcosa di più.

Giuda Ballerino

Via Marco Valerio Corvo, 135   
06 71076070
Questo e' di livello ancora più alto. Abbiamo speso 65 a testa a novembre scorso, e siamo usciti con una "leggerissima" fame (e non mangiamo tanto, di solito). Abbiamo preso un menu degustazione di pesce. Un sacco di portate, ma porzioni, come diceva Proietti che "ce metti più a dillo che a magnallo". Tutto buonissimo, veramente. Antipasti, mi ricordo una tartare di tonno col pesto, e una ciotolina di riso selvatico del Canada con non ricordo cos'altro. I primi non me li ricordo. Di secondo capesanta (questa fa ride: UNA capesanta) rosolata con pangrattato al nero di seppia con pancetta e latte di cocco. Poi una selezione di formaggi con pane al cacao e, forse, una marmellata, e come dolce una crema catalana aromatizzata al sigaro toscano e gelato al kiwi. Insomma, ricette originalissime e tutto cucinato alla perfezione.
Solo che esci che te fa male la schiena.

summo gaudio
Piazza Dei Siculi n 5-6-7

06.44362682 - info@summogaudio.it -
ho mangiato una amatriciana servita in un cestino di parmigiano che mi ha fatto pensare assai.
posticino gradevole, ideale per un descanso doc.

Sa Tanca

Via Nomentana 1111
06 8689927
Ristorante di specialità sarde ... propone menu fissi di pesce, o carne, o tutteddue ... ci si alza a pancia più che piena e non solo di cibo, ma anche di vino ... prezzo medio dipende dal vino, ma diciamo almeno 30 euro


eleonora d'arborea

Corso Trieste, 23

06 44250943
Ristorante sardo o dovrei dire una bella sarda? antipasti maestosi. siamo sui 35 euri.

JAIPUR
via San Francesco a Ripa, 56
06 5803992 
30€/cad. vino incl.
Il miglior ristorante indiano di Roma “hands down”. Cucina del Nord, specializzato in Tandoori veramente succulenti e non come certe schifezze rinsecchite che spesso vengono propinate. Oltre ai menù degustazione, consigliabili ai neofiti, una ricca carta da cui scegliere portate caratterizzate da profumi meravigliosi e da un giusto grado di piccante. Da non perdere -oltre alle cotture Tandoori, alle Pakora, ai diversi tipi di Naan (pane)- i piatti vegetariani, in particolare le melanzane o il Dal (lenticchie), il riso Basmati con zafferano e cumino, Raita (salsa a base di yogurt) ed infine un fantasmagorico Kulfi (gelato al pistacchio).Carta dei vini limitata, ma con buone etichette a prezzi onesti. Ambiente: l’interno, soprattutto la sala in fondo, potrebbe essere davvero quello di un ristorante medio in India -e per questo a me piace, ma io sono un amante dello squallore- comunque molto pulito e apparecchiato decorosamente. All’esterno si mangia al bordo della strada trasteverina (mai stati al Big Mama?), abbastanza tranquilla, riparati da una siepe e -quando la sera non fa troppo caldo- da ombrelloni.

Africa
Via Gaeta 28 
06 4941077

isole dahlak 

fatevi fa' un caffè etiope. tutto bello tostato. con un profumo che ti permea la recchia.
si mangia con le mani, cosa che mi sembra la più naturale del mondo. 
molta carne speziata e appena scottata al fuoco.
intorno ai 20

take 

a viale trastevere, lato opposto a piazza Mastai.
Sabu, eccellente preparatore di sushi, ha lasciato Hamasei per aprire un suo locale.

menù sushi a 12 euri  a pranzo.

BISHOKU KOBO
Via Ostiense 110/b
06 5744190
Locale forse deludente, simile ad una trattoria romana, ma si mangia bene i tipici piatti giapponesi (tempura favolosa!) ad un prezzo imbattibile.
Ottima qualità, frequentato anche dai nipponici, prezzi modici, locale non puzzolente.
Prenotazione obbligatoria.

Shanti 
a via Fabio Massimo, 68
06 3244922

Ci siamo stati l'altra sera, e ci sembrato niente male. Speso 30€ con menu completo. Forse si riesce a spendere anche qualcosa meno.

SUSHISEN
Via Giulietti, 19/b

06 5756945

a due passi dalla Piramide.
C'è il sushi bar con il tapirulan, il ristorante e una cameriera, italiana, niente male.

Hang Zhou Sonia
Via S. Martino ai Monti, 33/c

06 4872732
Passa per il migliore di Roma. Ci sono stato e devo dire che non mi ha impressionato, anche se ho mangiato un buon riso nero. Il ristorante e' pieno di foto di Mao.

Ruyi

Via Valadier, 14

06 3215804
Ottimi gli gnocchi, poi fanno gli involtini primavera freschi (te li preparano lì davanti - una specie di crepe), e un'ottima anatra alla pechinese. Prezzi un po' più alti della media, ma accettabili. Mai speso più di 20€ a testa.

Thai Inn
Via Ozanam 94 
06 58203145
Delizioso ristorantino thai, con alcuni piatti indonesiani e malesi, dove si mangia benissimo. Molto carino il cosiddetto giardino interno, che in realtà è una specie di serra-acquario con piante e fiori (alcuni sospetto finti). Menù piuttosto esteso, buonissimi i vari Curry forti e colorati: verde, rosso, giallo, ottime zuppette piccanti e risi o noodles profumatissimi.
E' un punto di ritrovo di coppie gay, soprattutto maschili e molto discrete, quindi astenersi omofobi.
Sui 35 €. Da non perdere.

Ristorante La Pampa
Via Collatina Vecchia, 127
06 22755107
casale rimodernato (lo si può vedere percorrendo il tronchetto interno della Roma - L'Aquila, carreggiata interna). il trionfo della carne ... sopratutto al taglio (ce ne sono alcune già tagliate altrimenti operano sul posto), con carne argentina, brasiliana, danese, irlandese, bisonte americano, oltre ovviamente a quella nazionale tra i contorni segnalo la patata al cartoccio, ovviamente alla brace

Hermand Bierhaus 
Via di Grottarossa, 123 
06 33253208 
Per gli amanti della cucina bavarese che non disdegnano originali commistioni con l'italico gusto.
La cucina è di altissimo livello: nel menù, oltre alle prelibatezze tipiche come gli spatzele, la selvaggina e il gigantesco tagliere di wurstel della westfalia, sono comprese anche pizze (e raramente ne ho mangiate di così buone: da provare la bianca con i wurstel) e panini belli tanto da vedere quanto da mangiare. Sono disponibili sia birre di frumento che doppio malto bavaresi.
Il prezzo si aggira oscilla tra i 25 ed i 35 euri, ma sono comunque soldi ottimamente spesi.

Atlas Coelestis

Via Malcesine, 41
06 35072243
Trattasi di birreria in località Monte Mario/Trionfale/Cortina d'Ampezzo.
Inteso come birreria che fanno la birra.
E' anche pizzeria e ristorante.
Tutto di (molto) alta qualità. Il menu propone per ogni piatto un abbinamento con una loro birra. Le birre sono tutte molto buone e sono anche in vendita in bottiglia. Le pizze sono ottime. Ne ho mangiata una con rosmarino, lardo di colonnata e (mi pare) fiori di zucca che era eccezionale. Anche la cucina e' notevolissima: una volta ho preso un misto di pesce affumicato (tonno, pescespada, salmone e storione) con tortino di peperoni buonissimo. Qualche giorno fa un mio amico e' stato lì e ha mangiato benissimo. Mi ha citato un notevole risotto al nero di seppia e tartare di spigola. Si spendicchia. Per pizza e birra ce la si fa con 20, forse meno. Per mangiare al ristorante ci vogliono almeno 40 per un pasto completo. Altrimenti si può optare per un misto, tipo antipasto, pizza e birra, che potrebbe attenuare la tranvata. Curiosità: un paio di volte a settimana c'e' un astronomo fuori col telescopio a disposizione dei clienti per curiosare tra le stelle e i pianeti.

don pepe

Lungomare Toscanelli 123/125

06 5672408
Ottima la paella (che non è il solito risottone) e le tapas (tra cui mi sento di segnalare il purpo alla gallega...)
Prezzo sui 25 euri... il vino della casa difetta un po'!!! Ma la sangria è notevole!!!

APPENA FUORI ROMA

Roma

Trattoria da Giulio
Via Clotilde Tartufari, 70

06 5070005 – 06 5070795

si trova tra Tor de’ Cenci e Castel di Decima, praticamente in campagna, tra la Pontina e la tenuta presidenziale. Ampio spazio all'aperto con pergolato, cucina prevalentemente romana, non molta scelta di primi e secondi, però di buona qualità, in particolare i vari tipi di carne alla brace. I gestori sono alquanto Laziali, ricordo che nel 2000 per lunghi mesi campeggiò all'esterno un grande vessillo con i nostri amati colori e vi assicuro che la cosa rendeva il tutto molto più piacevole, passando all'aspetto economico, con 25-30 brande in genere la si sfanga

San Cesareo (RM)

Osteria di San Cesario
Via F. Corridoni, 60
06 9587950
Se vi recate a Roma e vorreste mangiare secondo la tradizione dell’antica cucina romano-laziale, lasciate la città eterna e prendete l’autostrada per Napoli. Dopo pochi Km. giungerete a San Cesareo. Oggi, in questo luogo, vi è il ristorante “Osteria di San Cesario” aperto nel 1995 dalla famiglia Dente - Ferracci che da molte generazioni opera nel campo agro - alimentare. Infatti ancora oggi viene gestita la più antica macelleria del paese fondata da Emilio Dente e si producono direttamente ortaggi, verdure e frutta.
L’Osteria fu aperta per “salvare” i piatti della tradizione di Roma e della Campagna Romana. La chef è la signora Anna Dente, figlia di Emilio, che dopo aver lavorato per più di 40 anni nella macelleria e nelle terre di famiglia ha deciso di impiegare le sue capacità culinarie nella salvaguardia della cucina romano - laziale. In lei si sono concentrate le esperienze secolari dei suoi avi macellai ed agricoltori, delle sue ave cuoche, fornaie e pasticcere. Quella romano - laziale è una cucina rustica, dai sapori antichi che fonde insieme le caratteristiche del territorio e la stratificazione etnico - culturale delle popolazioni che lo hanno abitato. All’Osteria di San Cesario potrete gustare la cucina agropastorale delle popolazioni latine che fondarono Roma e che stazionarono nella Campagna Romana attraverso i secoli fino agli inizi del 1900. E’ una cucina di erbe selvatiche e funghi, di cereali impiegati nella preparazione di paste favolose, polenta e minestre; è una cucina di pastori e quindi di abbacchi, capretti, ricotta e formaggio pecorino; è una cucina dove il maiale è preparato in mille modi. E’ una cucina con una forte influenza ebraica (degli ebrei dell’antica comunità ebraica romana) come nel capretto brodettato, nella pasta e broccoli in brodo di arzilla, nel baccalà e nei carciofi alla giudia. E’ infine la cucina del “quinto quarto”, ovvero la cucina dei macellai del mattatoio di Testaccio a Roma che alla fine dell’800 utilizzando le interiora bovine inventarono piatti come la coda alla vaccinara, la pagliata di vitella, la trippa alla romana e le animelle. All’Osteria di San Cesario si possono degustare vini di tutte le regioni italiane ma soprattutto una completa selezione di etichette laziali.

Tragliata (RM)

Borgo di Tragliata
solo via internet
con meno di € 25,00 si mangia benissimo e solo cose prodotte da loro
posto incantevole 
meglio se riuscite a prenotare nel ristorante piccolo del borgo 
in quello nuovo più grande si mangiano le stesse cose ma la cornice...

Albano (rm)

Al Asador

Via Appia, 8/10 
06 9320029 
Ad Albano  appena prima del corso all'apice della salita venendo da Roma; carne argentina (da paura l'entrecote) con arrivi ogni due giorni dall'argentina; se spende non poco ma almeno una volta all'anno vale  veramente la pena…mai mangiata una carne simile in vita mia;               
prenotare x i fine settimana,buona la cantina
P.S. l'unico inconveniente ce stanno le foto de Batistuta

Genzano (RM)

I Templari

via Marco Moscato, 39 

06 9364833
Premetto che sono diffidente verso le bisteccherie pizzerie...
Premetto che sono diffidente verso le taverne di ambientazione medievale...
Poi sabato scorso così con mia moglie siamo passati là davanti e ci siamo andati...
il posto è molto carino... il classico grottino dei Castelli ben risistemato... un po' kitsch... ma ci può stare...abbiamo preso un antipasto misto molto variegato... che diviso in 2 era perfetto... un'ottima tagliata con le patate accanto... molto molto buona, il vino della casa (in bottiglia) più che discreto e io alla fine della cena ero così sazio che...non ho preso il dolce!!! bensì l'amaro...
una 20ina di euro a testa e l'invito a mangiare la pizza GRATIS! il martedì sera

Nemi (RM)

la Rosa

entrati nella viuzza del paese si trova sulla destra ... ci son tornato dopo 8 anni e tutto è rimasto uguale ... stesso padrone di casa, stesse cuoche, stesso menu ma sempre di buona qualità
presi antipasto chilometrico, due primi, vino, torta ai frutti di bosco = circa 30 euro a testa
 ... e se vi piace il miele, proseguendo sulla destra (ma c'è anche un punto vendita appena fuori il paese) c'è la de santis, o de sanctis, che produce miele davvero di qualità, e profumatissimo ...

Nemi (RM)

Il Guardiamone

via dei Laghi km 12,6  

06 9495252
sta sulla sx venendo da roma, in mezzo ad un bosco da paura (ci vuole il giacchetto anche a ferragosto
se se riesce ha prenotà il tavolo). all'inizio era un chiosco classico dove vendevano pane ed affettati,
piano piano l'hanno fatto diventare un ristorante dove si mangia di tutto dalla pizza a piatti di pesce
piatti rustici e/o raffinati all'inizio coniugavano una ottima cucina con prezzi veramente abbordabili
ora i prezzi sono notevolmente saliti d'estate è veramente il massimo per stare freschi e mangiare bene
discreta la cantina

Grottaferrata (RM)
LA ROMANELLA
Via Domenichino,34 
06 9413488 
Si trova in una parallela del Corso, appena dopo la piazzetta con la fontana, sulla destra.
E' un localino gestito da ragazzi volenterosi, orientato verso una cucina di tradizione senza tanti fronzoli ed invenzioni da nuvélcusìn. Vivamente consigliato, quando c'é, il tagliolino con carciofi e pecorino e, tra i dolci, il millefoglie sbriciolato con lo zabaione. I secondi prevedono carni ai ferri e tutte le varianti con funghi e tartufi. Dicevo, non aspettatevi Heinz Beck.
Un locale dignitoso, ben gestito, con un vino sfuso da urlo (ce ne siamo scolati 1 litro).
Onesto. Anche nel prezzo che si aggira sui 20/25 per un pranzo completo.

OSTERIA DA SANDRO "AU CHAMP VIEUX"
V. S. Anna, 9 
06 9410736
riposo settimanale: lunedì e sere festive
Conosciuto anche come "Da Er Buiaccaro"; se non conoscete Grottaferrata, dovete seguire le indicazioni per l'Abbazia di San Nilo e poi, giuntici, seguire la strada che la costeggia e attraversa una valle con una strada che sembra una mulattiera e porta all'INI (Istituto Neurotraumatologico): in mezzo alle vigne c'é 'sto posto che sembra uscito da "Poveri ma Belli". La cosa "comica" é il sottotitolo (Au Champ Vieux, visto che la zona si chiama Campovecchio) che serve a perculare un certo orientamento alla ricercatezza che, in certe zone, che dovrebbero essere orientate alla tipicità dei piatti e dei prodotti, non ha realmente senso. Insomma, immaginate una osteria da carrettieri, senza fronzoli, tovaglie di carta e lui, Sandro, che alla fine mentre stai uscendo ti chiede: "Allora, hai magnato bene? Hai magnato abbastanza?". Ecco, é su quel abbastanza che vorrei farvi riflettere. La "filosofia" di Sandro é che ti devi alzare da tavola barcollando: anche qui il vino é ottimo, visto che la zona lo consente e non si sente assolutamente la necessità di chiedere la carta dei vini o sapere come é composta la cantina. Abbiamo preso: antipasto di affettati, penne all'arrabbiata e pappardelle al sugo di lepre, coratella e coda alla vaccinara...il dolce non avrei saputo dove mettermelo. Solo di pane ne ha affettato un filone per noi. Alla fine: 26 € in totale.
Se cercate il "localino da scortico" o quello per fare i fighi, lassate perde. Qui é come andare a pranzo da una vecchia zia burina che te vede un po' sciupato e te rimpinza. Per inciso e per Cuchillo, una coratella così bona me sa' che manco la Sora Maria de Riano la fa.

Genazzano (RM)

TERREMOTO

via della rocca 16

06 9579032 

chiuso il venerdì 

prenotare perchè salvo il venerdì che è chiuso, gli altri giorni sia a pranzo che a cena è sempre pieno.
pagando un  massimo di 18 euro a cranio vino in bottiglia compreso, si ordina un pranzo completo, dall'antipasto ai dolcetti fatti in casa, caffè e liquori. Porzioni XL.

Marino (RM)

Osteria del Cavaliere 

Vicolo delle Rose 1

06 9388369
vecchia cantina ora rimodernata, ma senza toccare le mura originali, ha la caratteristica di possedere una piccola terrazza con un panorama straordinario sulla gola della Marino vecchia ... locale di quiete e confidenzialità, prezzo medio sui 25 Euro

Maccarese (RM)

Ristorante Puntarossa
Via Monti dell'Ara

06 6672300
Il mitico Renatone uno degli chef de “La Prova del Cuoco”, il più simpatico. Cucina da paura e non si lascia tentare per niente dai minipimer per creare cremette varie. I suoi sughi sono da antologia, la zuppa di pesce non teme rivali. Fa spendere ma almeno una volta ne vale la pena. 
Dite che vi mando io.

Fiumicino (RM)

l'Orologio

Via Torre Clementina, 114

E' al molo, accanto ai soliti Bastianelli e c., cucina di pesce molto creativa e raffinata, una ventina di coperti, 50/60 euri a cranio. Evitate di andarci a ottobre/novembre, lo chef titolare parte le vacanze e gli/mi mandereste qualche accidente!

Sant'Oreste (RM)
DA ALESSANDRO AL CAMPANILE
Via F. Leoni, 8b 
0761 579950
cell. 3388428685
chiuso il lunedì
Alessandro e la sua simpaticissima signora gestivano un ristorante con la stessa "filosofia" già a Rignano Flaminio; poi, circa 4 anni fa, hanno traslocato in pieno centro di Sant'Oreste (per arrivarci sembra una caccia al tesoro). La "filosofia" di cui sopra funziona così: tu chiami e prenoti e sai solo che il venerdì é tutto a base di pesce e paghi 20 €., mentre gli altri giorni paghi 18 €. e c'é di tutto, tranne il pesce.
Prenoti, arrivi, trovi parcheggio fuori dalle vecchie mura, sali gli scalini che ti portano entro le mura, percorri le stradine ed i vicoletti ed alla fine entri in una casa. Perché Alessandro ha realizzato il suo ristorante in una casa a tre piani nel centro del paesino: si mangia nelle stanze, ognuna arredata con uno stile differente, e l'estate si cena in terrazza (occhio! certe sere tira una gianna che serve la felpona...a ferragosto me so' dovuto mettere un pile per poter mangiare...). Il menù é deciso giorno per giorno in base al mercato, a quello che si trova ed all'estro di Alessandro; in genere, però, trattasi di antipasti a "sfazione" (come dicono a Bari), 3 primi (2 asciutti ed una zuppa), un paio di secondi, contorni in quantità, scelta tra tre dolci, pane, vino ed acqua a garganella. Il tutto per 18 euri.
La moglie di Alessandro é uno spasso: una tutto pepe, insomma, che gestisce la, anzi, le sale aiutata da (in genere) due o tre ragazze.
I piatti sono un po' crossover: si passa da primi tradizionali a cous-cous di pesce, da anatre all'arancia a polpettoni all'uva, i dolci sono buonissimi (il tiramisù su tutti) e serviti in stranissime coppette che, come il resto del servizio, é composto da almeno 15 tipi differenti di piatti sottopiatti e bicchieri acquistati in vari mercatini e bric-à-brac. Cordialità, simpatia, buoni piatti, porzioni generose, vino buono, bella location: ideale per una cena tra amici (non si fanno doppi o tripli turni…tu arrivi alle 20 o alle 21 e 30 ed a loro va bene lo stesso, basta che lo dici...) o per una cenetta a lume di candela sui tetti.

NEL LAZIO

Lubriano (VT)

IL VECCHIO MULINO
Via Marconi, 25
0761 780505
20/25 €.
ETRUSCO-MAREMMANA
Carabaccia (zuppa cipolle e piselli fiorentina), ribollita (solo quando c'é il cavolo nero, però...), maiale in crosta con fagioli cannellini, coregòne (pesce di lago), fiorentina, cibreo (fegatini e cipolla con battuto di uovo e limone), peposo (brasato di vitellone al sugo con molto pepe), crema di semolino al cucchiaio, vini della zona (Viterbese Rosso). LA DOMENICA MEGLIO PRENOTARE - CONSIGLIATA, DOPO PRANZO, SCARPINATA ALLA CIVITA DI BAGNOREGIO. OTTIMA, PER UNA CENETTA TETE-A-TETE, LA PRENOTAZIONE DEL BALCONCINO CHE S'AFFACCIA SULLA CIVITA AL TRAMONTO.

Villa San Giovanni in Tuscia (VT)

da Peppone

Via Europa

0761-476287

Vicino Blera. Cucina tipica della maremma laziale ottima dagli antipasti a base di nervetti, baccalà coi ceci, cacio e pere. primi piatti con pasta fatta in casa con funghetti o tartufo carne maremmana casereccia e buoni vini. a scelta pizza. prezzo medio 25/30 €

Vejano (VT)

Aviotuscia – al barone rosso
333-4612606

c'è anche la possibilità di noleggiare un avioleggero e farsi un giretto
sui monti della Tolfa il lago di Bracciano. Non vi dico niente perchè si mangia ottimamente tutto dalla pizza alla pasta alla carne o il pesce e lasciatevi il posto per il millefoglie 
prezzo medio 20/25 €

Vejano (VT)

Da Fabrizio 

loc. S. Orsio
0761 463484
Vi consiglio panzanella con il polipo, gnoccarelli al tartufo, carne alla brace o pesce. Ottimi dolci.
prezzo medio 20/25 €

Soriano nel Cimino (VT)
I tre scalini

Sulla piazza principale.
0761 745970
Tipica Cucina Etrusco - Casereccia, bruschette da prendere assolutamente, pasta all'uovo con funghi, tartufo,salsiccia ecc...ottima tutta la carne e a sorpresa ottimo anche il pesce (specie la frittura).
Prezzi (romani, non da paese): 25/30 euro

Mompeo (RI)

Da ROSALBA

Vocabolo Voltafonte, 162

0765 469055
Credetemi... uno spettacolo.. Se vuoi ti vendono anche il pane ed il vino per non parlar delle uova... Oltre alla coratella il piatto che mi ha colpito (e che molte volte ho già replicato) sono le tagliatelle guanciale ed asparagi selvatici... provare anche i dolci fatti da loro tra cui il fico secco impastato con il miele servito tra due foglie di alloro

Passo Corese (RI)
LA RAJA
Località Arci
0765 487036

www.laurafagiolo.it
E' un agriturismo a conduzione familiare aperto dal sabato a cena alla domenica a pranzo e questo dà l'idea di quanto sia vero l'agriturismo. Si mangia con 20 euro a prezzo fisso, la domenica a pranzo 25 euro. Antipasti a non finire che spaziano da varie tipologie di formaggi, a verdure sott'olio, Affettati, bruschette, paté di verdure, fritti, ricotta, frittatine, olive, pizza e pane appena sfornati.....beh, loro ti portano tutto e bisogna stare attenti a non esagerare altrimenti....In genere ci sono due primi, che variano e se ne può scegliere uno o, se uno ha il coraggio un assaggio di tutti e due (il problema che è che l'assaggio è solo nominale). I primi a rotazione in genere sono pappardelle al castrato, lasagne, lasagne verdi, zuppa di farro e grano con tartufo grattugiato (il tartufo è vero e te lo grattugiano davanti), fettuccine ai funghi porcini, fettuccine con fiori di zucchina e tanti altri, in funzione alla stagione. Per secondi, si va dagli arrosti misti alle salsicce cotte alla cenere con uvetta e pinoli, all'arrosto al forno, alle bistecche. Dolci: in genere crostata alla ricotta con gocce di cioccolata o alle visciole e biscotti secchi. La domenica tiramisù e zuppa inglese. Il problema è che ti portano tutto dall'antipasto al secondo e le porzioni sono abbondanti. Poi vino rosso della casa e amari (nocino, grappa, limoncello....). 

Arpino (FR)

Il ciclope

0776 849315
a 500 m dalla rocca della Civitas di Arpino 

Vista spettacolosa, locale pulitissimo, curato. Servizio veloce, semplice, cortese. Anche locanda. Tutti i prodotti sono della casa (anche la carne). Antipasti di verdure cotte, fritti locali, salumi. Primi di pasta all'uovo con ragù ciociaro o ai VERI funghi porcini(profumatissimi) o minestre varie (patate, ceci fagioli, piselli, fave, ecc.). Secondi di carne alla brace indimenticabili. Contorni vari e saporiti. Formaggi fatti da loro che non hanno nulla da invidiare a quelli alpini o appenninici migliori. Dolci semplici ma eseguiti secondo antica tradizione locale. Vino di produzione propria niente male. Prezzo max 22€ tutto compreso.
Tra i due o tre locali migliori che abbia mai frequentato.

Morolo (FR)
La Mola

Via recinto della Mola Morolo 67 
0775 229059
vecchio mulino riadattato a ristorante, menù fisso di cibi rustici assai , cose genuine. è un po' che non vado si pagava 40 mila lirette. nun rinunciate alla fine al latte di capra 


Supino (FR)
Guerino alla selvotta

Via della Selvotta, 21
0775 226766
è un po' complicato arrivarci è una villa immersa nel verde. si mangia il pesce in maniera divina (anche se er mare da li disterà un 100io de km). non è proprio economico comunque vale sicuramente la pena,buona la cantina.


Gavignano (RM)

Pizzeria Da Valentino 
er nome della via nun lo sò er telefono si 
06 9703284 (tanto nun accetta prenotazioni)
fanno una delle pizze più buone che abbia mai mangiato. oddio oltre alle pizze e all'antipasto all'italiana (che però nun ho mai mangiato). non fanno nient'altro, comunque bruschetta , pizza, bevanda, fanno 7/8 euro a testa e ripeto la pizza è veramente notevole. per chi volesse andare: prendere la Roma - Napoli, uscire a Colleferro, prendere la provinciale carpinetana, direzione Carpineto Romano, girare al 2o bivio x Gavignano (è a sx), seguite le indicazioni x questo paese, percorrete questa strada fino a quando non farete una salitella di un 300 metri all'apice della quale dovete girare a sx, proseguite per meno di 1 km e sulla sx c'è il ristorante che è anche bar se riconosce dalla cancellata, c'hanno pure un parcheggio all'interno della cancellata. si lo sò er percorso è complicato e nun se trova manco nessuno pe' chiede informazioni ma ve l'assicuro vale la pena

ALTROVE
Campotosto (AQ)

Agriturismo 
Più campeggio a circa 800-900 metri d'altezza.
Abbiamo mangiato (tutto buonissimo): antipasto di formaggi e salumi, arrosticini, pasta e fagioli, fettuccine, braciole di pecora (aho', lo so che suona strano, ma erano proprio cosi'. Eccezionali), pecora aju catturo, insalata, crostata, semifreddi vari (tutti buonissimi, alle noci, alle castagne, alle nocciole...)
vino rosso (Montepulciano d'Abruzzo, bevibile). Totale: meno di venti euro a testa.
Per raggiungere il posto, si esce a L'Aquila Ovest e si segue per Lago di Campotosto. Poi alla diga a sinistra e dopo un paio di km ci si arriva.

L’Aquila

Ristorante Ernesto
ai benefattori del grillo
Piazza Palazzo, 22,
0862 21094
Attenzione, chiuso il sabato sera e la domenica. 
Non da gita nel weekend, quindi...
Il posto si presenta molto bene, come una trattoria tipica abruzzese, nel centro storico della cittadina de L'Aquila. Arredamento rustico ma ricercato. Non posso giudicare la carta dei vini, perché abbiamo (purtroppo) scelto di non prendere vino e non potevo essere l'unico della tavolata a bere...Il cibo, comunque, è stato eccellente. Abbiamo iniziato con un antipasto misto, molto molto vario e particolare. Salumi, formaggi, bruschette, crostini, coratella di agnello, fagioli, verdure. Insomma, un bel iniziare. Abbiamo, su suggerimento degli abruzzesi presenti, assaggiato una particolarissima zuppa di ceci e castagne, da provare, per poi buttarci sulle sagnarelle alla pastore, con ricotta funghi prosciutto e pecorino. Di secondo abbiamo provato l'agnello al forno con le patate, per poi buttarci su dolci fatti in casa di ottima fattura. Anche in questo caso non ho pagato, ma credo proprio che il conto non sia stato molto "leggero", come d'altronde il pasto consumato. Un buon indirizzo da segnarsi, da quelle parti, se si vuol mangiare bene e magari far anche "bella figura"...

Forlì (FO)

LA VECCHIA FORLI'
Via Maldenti 1, (Centro storico, a un passo dal duomo e a due da piazza Saffi)
0543 26104 
(Chiuso il lunedì)

è la V volta che ci vado. Ogni volta che sono stato in trasferta qui ci sono stato a cena.
Si mangia veramente bene, piatti regionali rivisitati, sia di carne che di pesce e per dolce un'ottima zuppa inglese. Buona la carta dei vini, non lunghissima, ma ricercata...hic! (torno proprio ora di lì)
Costo circa 40€
Per chi dovesse passare per Forlì non può non andarci.

Bologna

ANTICA TRATTORIA DELLA GIGINA
Via Stendhal 1

40128 Bologna
051 322300
sempre aperta
Un mio ex collega me ne ha parlato coll'acquolina in bocca, di questo e del successivo
Monteveglio (Bo)
TRATTORIA DEL BORGO
Via S. Rocco, 12 (Abbazia)

051 6707982 - Fax e prenotazioni 051 6702019
Locale climatizzato, ricavato nelle mura di cinta erette a protezione dell'Abbazia dal 1092. Giorno di chiusura: martedì, apertura serale e festivi anche a mezzogiorno. Piatto tipico: primi di pasta fresca fatta a mano. Tigelle e gnocco fritto con affettati di qualità. Funghi freschi tutto l'anno. Il pregiato Tartufo bianco dei Colli Bolognesi solo in stagione. La Cantina: esclusiva selezione vini Doc Colli Bolognesi anche da agricoltura biologica. (Monteveglio é a mezz'ora dal centro della Dotta)

Napoli

Da Ettore 

Via Santa Lucia, 56
081.7640498  

Sempre aperto. Chiuso la domenica, max 20 €
“la pizza è il cibo da strada, il fast food della metropoli affollata sin dal '600, è il cibo che evita la rivolta per la fame e accontenta il popolo sino alla sera, parla al ventre prima ancora che alla gola.” Nel cuore del boulevard bassoliniano di Santa Lucia, la pizza è da incorniciare nel suo cornicione. Perfetta. Aggiungere la frittura all'italiana (melanzane, zucchine, palle di mozzarella, mini-arancini, croquet), un primo piatto di ziti con il pomodorino fresco, la zuppa di cozze e sei a posto. Buona scelta di vini, servizio decente e rapido, atmosfera da trattoria verace. 

Napoli

Europeo da Mattozzi

Via Marchese Campodisola, 4-10
081.5521323 

In inverno chiuso la sera dal lunedì al mercoledì. Giorno di riposo: domenica. sui 35 €. Si comincia con mozzarella e ricotta di bufala, un trancio di pizza o di calzone con la scarola per continuare con le paste: da manuale ziti di Setaro alla genovese, la pasta e piselli, lagane e ceci, zuppa o pasta di fagioli, i tubettoni con le patate e la provola, poi ancora fusilli al ragù, ovviamente ci sono gli immancabili paccheri con la pescatrice, le linguine e gli spaghetti ai frutti di mare. Poi sicuramente il pesce, cucinato al forno o all'acqua pazza. Qualche piatto terragno di carne non manca come le polpette al sugo. Eccezionali le verdure: peperoni o scarole imbottite, carciofi arrostiti, parmigiana di melanzane, zucchine alla scapece, etc. . Finale con babà, zuppette,  e pastiera. Servizio cordiale, professionale, con un tocco di barocco napoletano. Il posto ideale per scoprire, per chi non ne avesse ancora avuto esperienza, i dettami della cucina della fame che ha fatto grande la tradizione partenopea.

Pontecagnano (SA)

Pizzeria Negri
Via Budetti, 28

089 848001
Chiuso il lunedì.
Fondata nel 1928 dal grande ufficiale e commendatore Edoardo Negri, la pizzeria fu fin dalla sua inaugurazione meta abituale di Umberto di Savoia e Maria Josè. Per loro veniva riservata una saletta privata e con vista. La famiglia reale vi si recava durante la permanenza estiva nella residenza di caccia a Persano e al termine del soggiorno inviavano un telegramma di saluti e ringraziamenti. In una di queste occasioni nacque da una specifica richiesta la pizza con le olive. Con il regime fascista, gli ufficiali del duce ne fecero propria meta abituale nel periodo dell’occupazione tedesca. Sedettero a questi tavoli anche Pietro Badoglio e Achille Storace. Una tradizione militare che si confermò anche con il successivo sbarco degli alleati sulla spiaggia di Pontecagnano. E fu la volta dei soldati americani e inglesi in missione. Negli anni ‘60 nelle sale si poteva ballare ai tavoli mentre cameriere friulane con indosso abitini neri corti, grembiulino bianco e cuffietta nei capelli, servivano i piatti seguendo il ritmo di una marcia. Allora si accorse di Negri anche il mondo dei vip: Sofia Loren, Gina Lollobrigida, Totò, Vittorio De Sica, e tanti altri visitano la pizzeria ogni qual volta si trovano nella zona per piacere o per lavoro. Il riflesso della vita mondana lascia un segno tangibile nella storia del ristorante. Una discreta bacheca infatti raccoglie ancora oggi una serie di libri autografati da tutte gli artisti che hanno mangiato qui. Viene chiamata la "collezione d’oro" ed è consultabile dai clienti. I volumi più antichi sono esposti in vetrina. Ma cosa ha dato a Negri il suo successo? La tradizione gastronomica si basa sulla segretissima ricetta della pizza. La stessa da oltre un secolo. I dipendenti non vengono mai a conoscenza delle dosi degli ingredienti che trovano già preparati in un reparto destinato alla lavorazione. Tra le specialità della casa anche il pollo alla Negri con cottura a forno. Vini regionali e nazionali, nell’antica cantina anche bottiglie del 1922. Il locale si compone di una grotta azzurra che ricorda quella famosa di Capri, di una sala in stile pompeiano, di un rigoglioso giardino, di una vecchia cantina.

Salerno

Carminnuccio a Mariconda
Via Picenza
089 331884
Chiuso la domenica 

questa la dovete provare... io non ho mai amato la pizza "alta".. quella napoletana insomma ma in questo posto mi sono dovuto ricredere... è a Salerno... le pizze si ordinano, te le serve su un pezzo di carta oliata ed aspetti che si libera un  posto sui pochi tavoli che ci sono dentro il locale oppure te la magni sur cofano della macchina... Un'altra cosa che adoro è che fa solo 4 5 tipi di pizza.. quelle classiche per capirci... senza tutte quelle pizze assurde tipo gamberi e stracchino, o cozze e peperonata, malta, ceralacca e speck e via discorrendo...  

Viareggio (LU)

da Gusmano

Via Regia, 58/64
0584 31233
Gusmano il ristorante: riscoprire i sapori del mare tra le nuove ricette e quelle della tradizione viareggina, tra i più famosi ristoranti a Viareggio riscoprire i sapori del mare tra le nuove ricette e quelle della tradizione viareggina.
Specialità marinare, pesce fresco e vini serviti da sommelier, selezionati dalla fornitissima cantina.
Da Gusmano trovi Specialità marinare cucinate secondo diverse ricette, pesce fresco appena pescato e vini serviti da sommelier, selezionati dalla fornitissima cantina.
Prezzi base: circa € 80 per un pranzo completo , trionfo di antipasti, due o tre primi piatti , secondo piatto o catalana , arricchito tutto con vini ottimi ma non dal costo eccessivo non eccessivi, altrimenti sono dolori. Rigorosamente solo pesce. Dite che siete Laziali e vi sarà fatto un trattamento speciale.

Terranuova Bracciolini (AR)
Il canto del Maggio
non lontano dall'autostrada
http://www.cantodelmaggio.com/
Locanda con possibilità di pernotto in appartamenti.
Mangiare misto tra tradizionale e fantasioso in un ambiente toscano che più toscano non si può...
Una rivelazione assoluta. Piscina a disposizione l'estate per un bel fine settimana.
Rapporto qualità prezzo assolutamente ragguardevole. Se poi li contattate ditemelo prima che vi dico la parola d'ordine per farvi apprezzare da Simona, la comproprietaria della Locanda.

Scansano (GR)

Il rifrullo
siamo nell'ordine dei 25-30 euri, Morellino di Scansano compreso.

Massa Marittima (GR)
AGRITURISMO CAMPO RUFFALDO

Marsiliana - podere Campo Ruffaldo 
0566 918081 – 0566 918081
3387444765 
Posto d'altri tempi: mangiato e bevuto sino a scoppiare per soli 25 euro, con i maialini tailandesi che giravano sotto i tavoli...

Massa Marittima (GR)
ENOTECA GRASSINI 
Via della Libertà, 1 
0566 940149 
Vi abbiamo mangiato due volte, cercando di non riprendere le stesse cose, abbiamo provato anche le minestre, buonissime. Soprattutto fanno un cacciucco da urlo ! Si spende intorno ai 20-25 euro a pax

Massa Marittima (GR)
DEL BRILLO PARLANTE
Vc. Ciambellano 4

0566 901274
Locale minuscolo ma delizioso, soprattutto i due tavoli sul vicolo, davvero suggestivi. Menù non proprio vasto ma di qualità e sostanza. Costo sui 20-25 euro a pax.  

Abbadia San Salvatore (SI)

Taverna di Re Rakis 

una bettolina dove cucinano casereccio e buono

Santa Fiora (SI)

Barilotto 

nel centro storico.
Cucina ottima, molti funghi porcini, alcuni salumi notevolissimi (consiglio di lasciare carta bianca a Pierangelo per gli antipasti). Ottimi dolci (semifreddo alle castagne). Spesa media. Oggi starà sui 25-30€.

Montepulciano (SI)

Il Cantuccio
Via delle Cantine 1  
0578 757870 
chiuso il lunedì
Ci ho mangiato una volta, fantastico: carne buonissima, cacciagione, ricette antiche; ottimo rapporto qualità-prezzo...mi sembra di ricordare che vendesse pure il vino nobile


Montepulciano (SI)
Borgobuio
Via Borgo Buio 10 
0578 717497
giorno di chiusura: DOMENICA; sempre a Montepulciano, questo è ottimo, provato l'anno scorso

Montalcino (SI)

Podere La Fonte
Castelnuovo dell'Abate 

0577 835780
25 E circa tutto incluso 

in giro per cantine, mentre percorrevamo una strada bianca ci siamo fermati a mangiare (e chiacchierare) da Alberto. Isolano dell'Elba, vent'anni fa lasciava il suo albergo e ristorante perchè "il turismo cambiò, e non mi piacque più" e se ne va a Montalcino, dove apre un altro albergo e ristorante. E poi di nuovo la fuga, questa volta per un piccolo casolare, dove si diletta nell'agricoltura biologica, la creazione di un piccolo orto botanico, le energie alternative e tanto altro. Alberto con la sua compagna Marzia, danno anche lezioni di cucina "agreste" per chi è interessato. La sala dove si pranza è molto piccola, non c’è menu, olio (ottenuto per affioramento) e vino (sangiovese naturalmente) sono prodotti da lui.  Un consiglio, andate prima che scappi di nuovo.

Bressanone (bz)

l'Oste scuro 

A Bressanone, in un vicolo che sbuca su piazza Duomo. Ambiente straordinario, legno, ferro battuto, vetrate colorate, quadri, oggetti di produzione locale. Un pasto 40/45 euro, senza vino. Mio piatto preferito, il filetto di cervo in salsa di mirtilli rossi.

Bosa (SS)

Ristorante Borgo Sant'Ignazio

Ravioli di mare favolosi e ottime specialità ittiche soprattutto di fiume.

Cagliari

S'Apposentu
Via Sant’Alenixedda 
Teatro Lirico di Cagliari
070 40 82 315
Roberto Petza, il cuoco, aveva aperto, dopo vari giri nel nord Italia, il suo ristorante a San Gavino (paese semi sperduto del cagliaritano), in seguito, forte del successo ottenuto e dietro inviti pressanti ha deciso di spostarsi a Cagliari e più precisamente al al Teatro Lirico di Cagliari. Una trentina di coperti, meno di 10 tavoli, per questo ristorante molto particolare, praticamente una sardinia cousine, molto ricercata, ma con i profumi della Sardegna. Io non disdegno mai, da quando lo conosco, almeno una cena l'anno (tranne quest'anno avendo una bimba piccola)...Consiglio il menù degustazione (50 euri vini esclusi) per uscire soddisfatti ed assaggiare un pò di tutto, cantina prestigiosa, dolci superlativi. Il mio piatto preferito sono le lasagne gialle allo zafferano di san gavino con ragù di salsiccia fresca, funghi di ferula e ricotta mustia di Gavinuccio Turra.

Oliena (NU)
Su Gologone

Loc. Su Gologone
0784 287512 - 287552  - http://www.sugologone.it/ -
Uggiano La Chiesa (LE)

Agriturismo Scalelle
specialità di terra, menù fisso 15 euro escluse bevande (vino 2 euro la bott. acqua 1 euro a bott.)
antipasti: torte rustiche, frittate, caponatina, melanzane e peperoni grigliati, olive, pomodorini arrosto
primo: sagne o orecchiette o minchiadreddi al sugo semplice o con polpettine secondi: pezzetti di cavallo al sugo, o grigliata mista di maiale, o petto di pollo dolce, frutta, caffè, vi consiglio di mangiare gli antipasti dopo il primo altrimenti non c'arrivate alla fine.
Fresagrandinaria (CH)

ANNECCHIA
Cucina casereccia e degustazione prodotti tipici locali.
Cda Colle S. Giovanni - S.S. 650 Trignina - svincolo Fresagrandinaria
Pasta maltagliata e Fagioli, spaghetti alla chitarra, cavatelli tutto fatto in casa, pecora arrosto, olio vino pane e aceto locali, trattamento amichevole e simpatico, piatti abbondanti (e peperoncino verde fresco che te stacca le braccia e te le riattacca alla rovescia....). Circa 15 € a capoccia. Fateci un salto se passate di lì, la sala del ristorante ha delle vetrate ampissime che danno su un bosco di pini.

Milano

OSTERIA LA RISACCA 2 
Viale Regina Giovanna 14 
02 29531801 
solo pesce. non è economico, anzi, 42€ per antipasti, primo e dessert, più una bottiglia di vino (in 4), ma di qualità assoluta sia per le materie prime che per la preparazione.

Milano

Osteria La Vecchia Lira
Largo La Foppa 5
02 6599136
di tutto, anche piatti tradizionali rivisitati in maniera creativa ma non distruttiva. Per esempio risotto allo zafferano mantecato con formaggio fuso e servito in padella. Dai 40 € in su per un pasto completo.

Milano

I Malavoglia
Via Lecco 4 

02 9531387
Cucina siciliana. Ci sono stato due volte, l'ultima volta un paio d'anni fa. E c'hanno menato fortissimo (85€ a testa). Però stavo a rimborso spese. Per chi può, con stessa metodologia, andare assolutamente. Menu consigliato: Antipasto: carpaccio di tonno. Ti portano un piatto con 4 fettine di tonno da mangiare in senso orario: la prima, credo, con un po' di basilico tritato, la seconda con erba cipollina, la terza con zenzero grattugiato, la quarta con rafano grattugiato. Notevolissimo. Primo: linguine al nero di seppia. Ottime…Secondo: Costata di tonno alla griglia. Servita con rafano grattugiato (aridaje). Dolci siciliani

Venezia

AL GAZZETTINO

price: medio alto. 
sito: in laguna. www.algazzettino.com
041 5286523
vale la pena. cuochi del sud. pesce del nord. zona: san marco.

Venezia

Enoteca Al Volto
calle cavalli, 4081
S.Marco
Tel 041 522 89 45
Piccola trattoria veneziana autentica. Fuori dalla massa. Con ricette veneziane e bianco veneto che accompagna il tutto. Ma ci sono anche altri vini. ogni volta che ci vado passo di li' e mangio sempre bene.
l'ultima volta era novembre 2004.

Verona
L'Osteria Carrarmato 

si trova nel centro storico di Verona, tra via Sottoriva e le Arche Scaligere. Da anni tempio dell'enologia e della cucina veronese (in particolare per le rinomate polpette), grazie alla bravura e al lavoro di Annalisa Morandini, è un luogo d'incontro, aperto anche agli amici a quattro zampe, ma anche un palcoscenico in cui si sono esibiti poeti e musicisti locali ed internazionali, uno spazio aperto alle libere espressioni. In occasione della manifestazione “I segni delle donne” inoltre, l'osteria è una delle sedi scelte per ospitare gli Aperitivi letterari e gli incontri con gli autori. specialità tipiche veronesi. ambiente semplice. so' un po' de coccio come tutti i veneti. prezzi modici. il locale è anche il luogo preferito di ritrovo dei tifosi clivensi. anche loro de coccio ma tranquilli.

Mantova

Antica Osteria Broletto

via Broletto, 15

0376322180

www.osteriabroletto.it
Chiuso il lunedì sera.

È una vera e propria Osteria nel senso che ha una seria di tavolini di legno messi accanto. L’ambiente è pop e sofisticato allo stesso tempo. Musica jazz di sottofondo. Il servizio è veloce ma cortese. Ha una discreta scelta. Occhio ai tortelli di zucca: sono ottimi e quindi dolcissimi, forse un po’ troppo per la concezione del primo di un palato “romano” (almeno a parere mio e di mia moglie che li ha ordinati). Io ho mangiato ottimi Maccheroncini al torchio con stracotto di manzo e la seconda sera Bigoli con salsiccia e fagioli. Anche la tagliata di manzo con patate presa da mia moglie era buona (un po’ piccola la porzione per me). I salumi di antipasto sono ottimi e abbondanti sia nel tagliere, sia nel salame mantovano con polenta.
Cucina tradizionale di qualità. Porzioni medie. Ottimo vino della casa: finalmente un vino non in bottiglia e non annacquato! Erano anni che non mi capitava!. Prezzo 25-30 euro a persona per un pasto completo. 


Apecchio

(PU)

Martinelli Gabriele
Località Acquapartita n. 19

0722 90216
circa 15 Euro incluso il vino della casa. Cucina tradizionale, pasta fatta in casa e carne: primi molto buoni (pappardelle al cinghiale, polenta al capriolo ma soprattutto delle fettuccine ai funghi spettacolari) poi carne alla brace (agnello, salcicce di fegato, manzo ecc). Pure i dolci sono i soliti ma la panna cotta ai frutti di bosco che ho preso era eccellente. Insomma è un posto fuori dal mondo, in più si mangia benissimo per due lire. Informatevi prima sulle aperture in quanto il posto è sovente chiuso in mezzo alla settimana.

ABROAD
Londra

Misato
Locale dall’arredamento base, senza frizzi ne lazzi, molto economico, specialmente per la media dei ristoranti londinesi. In genere troverete la fila, non so se accetta prenotazioni, ma in meno di venti minuti siete di sicuro seduti, e vi assicuro vale la pena aspettare.
http://www.london-eating.co.uk/maps/1942.asp
http://www.flashearth.com/?lat=51.510935&lon=-0.131931&z=19.6&r=0&src=2

Ten ten tei.
Questo ha un arredamento un po piu’ curato, e’ piu’ grande ed ha un look piu’ giapponese che il precedente. Il costo e’, ovviamente, superiore a Misato, ma ancora al di sotto della media, specialmente tenuto conto della qualita’
http://www.london-eating.co.uk/maps/3077.asp
http://www.flashearth.com/?lat=51.511409&lon=-0.135922&z=19.7&r=0&src=2

Kum Luang
Questo e’ leggermente fuori mano, per cui ve lo consiglio qualora aveste l’intenzione di visitare Greenwich, c’e’ un bel parco , il museo marittimo e, ovviamente, il meridiano.
Al contrario degli altri due questo e’ un po’ piu’ sofisticato nell’arredamento, e un po’ piu’ costoso, ma la qualita’ merita.
http://www.london-eating.co.uk/maps/3392.asp
http://www.flashearth.com/?lat=51.481351&lon=-0.01114&z=18.1&r=0&src=2

Saigon Buffet

16 Nelson Road., cucina cinese/vietnamita.
E’ un classico buffet, paghi una certa somma, dipende dal giorno della settimana e se e’ pranzo o cena, per cui controllate prima, e mangi tutto cio’ che vuoi quanto vuoi.
Potete scegliere tra una trentina di piatti diversi, piu’ frutta e dolce, tutto di buona qualita’.
Fate solo attenzione che da bere e’ a parte. 
http://www.multimap.com/map/browse.cgi?client=public&X=538250.439794902&Y=177750.85965561&width=500&height=300&gride=538358.439794902&gridn=177639.85965561&srec=0&coordsys=gb&db=&addr1=&addr2=&addr3=&pc=&advanced=&local=&localinfosel=&kw=&inmap=&table=&ovtype=&keepicon=&zm=1&scale=10000
http://www.flashearth.com/?lat=51.480817&lon=-0.008853&z=19.5&r=0&src=2
CrystalPalace

Parigi

Chez Georget
64, rue Vieille du Temple 75003
Tel: 01-42-78-55-89
Roba da vecchia Parigi.
Non si puo' prenotare, o almeno quando ci sono andato non era possibile. Forse ora si puo'. D'altronde, mi sembra non accettavano neanche la carta di credito. Soldi in bocca e pagamento in contanti. Ma era come entrare in un'altra epoca. Con il bancone in zinco e le botti da cui spillare rosso "villages". In fondo un grande camino con un quarto di bue pronto da tagliare. l'oste leggermente brillo che canta vecchie canzoni popolari e qualche canzone di Brassens. Se entrasse Utrillo o Braque non ci trovereste nulla di male. Voi scegliete il pezzo che volete mangiare, entrecote, filetto, bisteccona ecc., la carne, spessa e al sangue, é cotta al camino e servita su planches di legno con spinaci o patate al forno. Assieme a paté, salami e altre cose varie. Ho trovato su internet una foto del locale. Con il baffuto e la sua mannaia.
Essendo un posto chiuso é consigliabile d'inverno.

IB

L'Etoile Du Berger
rue de la Montagne Syte Geneviève, 42
01 43263887
Aperto tutti i giorni
Specialites Savoyardes 

Vicinissimo a Place du Panthéon, si mangia fonduta (nella doppia versione bourguignonne e con formaggio) e raclette.
Per i non amanti di formaggi ha anche un paio di piatti di carne.
Antipasto ottimo con patè di campagna.
Per finire ottimi dolci, tra i quali spicca la terza variazione di fonduta (potete immaginare voi quale).
Da non sottovalutare il locale (non molto grande) con solai e travi in legno a vista e parecchi oggetti attaccati alle pareti tra i quali vecchi scarponi, sci e racchette da sci di legno.
All'ora di cena spettacolare il formaggio che viene fatto fondere affacciandolo a spirali incadescenti, tutto mostrato nella vetrina del ristorante.

IB
Tolosa
La côte de boeuf

12, rue des gestes 

+(33) 5 61 21 19 61
dove la patronne Rosy vi cucinerà al camino il taglio di carne per voi più appropriato.
Imperdibile il confit de canard contornato da patate arrosto e innaffiato con una quantità esagerata di aglio, non prima di una bella insalata col cabecou (caprino) servito caldo su dei crostini e cosparso di miele. I dolci variano ma in genere non sono all'altezza. Il locale è piccolo ma molto accogliente, si può paragonare ad una genuina trattoria nostrana.

Stalker

J'go
Che c'é anche a Parigi.
http://www.lejgo.com
Vera cucina del SudOuest. Porc noir de Bigorre, maigret d'anatra etc.

IB

LE BON VIVRE

15Bis place Wilson
Ci ho mangiato la prima volta 6 anni fa, e mi ricordo un magret de canard all'aceto di lamponi che gridava nei meandri della mi coscienza.
C'é anche un sito.
http://www.lebonvivre.com/
IB

Chez Navarre
49, grande rue Nazareth
0562264306
posto magnifico, nel centro più caratteristico di Tolosa.
Dove le case e le strade sottolineano il colore rosa caratteristico.
Il ristorante é una vecchia taverna con travi in vista. Dicono del XVI secolo.
E' un Ristorante dove la voce del verbo mangiare é coniugata solo al plurale.
Si entra si siede su banchi lunghi e si mangia su grandi tavolate. Serviti su piatti rustici si mangia verdure e paté serviti a volontà.
Il vino é di altissimo livello.
Quando si é sazi e si vuole passare ad altro ci si alza e si cambia il piatto da soli portando quello usato sul ripiano di una vecchia madia. prendendone uno pulito.
Il piatto del giorno é servito (ci si alza e lo si prende da soli) su un tavolo al centro del locale.
Cosi' per i formaggi e per i dolci, che sono tutti finissimi e valgono lo sforzo di abbandonare il proprio posto.
Un Ristorante d'altri tempi, in cui il concetto di convivialità é espresso ai massimi termini.
Si dovrebbe spendere intorno ai 30/50 euro a persona.
(uso il condizionale perché ero la per lavoro e non so dirvi precisamente).

IB

Nantes

Aux moules du Bouffay
9, Rue Sainte Croix. Tel : 02 40 89 53 32
Già dal nome si capisce che cucinano le cozze, con diverse salse o semplicemente marinate.
Fanno anche le tagliatelle ai frutti di mare che, nonostante il pregiudizio, devo dire che meritano di essere gustosamente mangiate. 
Patatine fritte a volontà, piatti di cozze da uscire con la panza piena e soddisfatta.
Col vino calcolate 15€ o poco meno.

JoseAntonio

Barcelona

Tragaluz 
Passatge de la Concepció, 5
+34 93 487 0621 

+34 93 487 0196

V.
Beijing (CINA)
due ristoranti su tutti, uno italiano e l'altro cinese.
L'isola
ristorante italiano - cuoco e proprietario Roberto natio di Arbatax
con circa 250 yuan rmb (25 euro) 
si mangia divinamente
dall'antipasto di aragosta alla catalana
vari tipi di pasta - ottimi i garganelli alla marinara
secondi - carne o pesce
frutta di stagione
caffe' espresso e acquavite
una bottiglia di torbato sella e mosca o cannonau di ierzu
locale bellissimo, cucina a vista.
servizio ottimo, non si accettano mance come in tutti i ristoranti cinesi
tel. 008610-65393773 - Pacific Century Place, 2A gong ti bei lu, chaoyang district - Pechino

Baijia Dazhaimen Restaurant
No. 15 suzhou st. haidian district 
pechino 100080 
tel. 008610-62658851 - 62654186 (prenotazione obbligatoria)
ristorante bellissimo  da non mancare assolutamente se si viene da queste parti.
menu' molto vario, come in tutti i ristoranti cinesi
sette - otto portate varie (carne - pesce - in questo periodo ci sono anche i funghi porcini)

Ulissechina

