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Poco lontano dai caselli  
delle autostrade, a prezzi contenuti  

e con “menù” gustosi

I RISTORANTI 
PER CHI VIAGGIA

di Roberto Polisano

Osteria 13 in corso Caracciolo 13 
a Sant’Eustachio di San Severi-
no, in provincia di Salerno, offre 
un menù completo perfetto per i 
pranzi di lavoro, a tredici euro per 

tre portate. 
Nella cucina 
a vista vengo-
no preparati 
primi piat-
ti, secondi e 
contorni se-
guendo ricet-
te semplici, 
come il bac-
calà in cro-

sta con scarola saltata all’antica 
maniera, i fusilli allo scarpariel-
lo o l’immancabile pasta e patate 
in crosta con fonduta di provola. 
Potete gustare inoltre spaghettoni 
al pomodoro San Marzano, pac-
cheri con puttanesca di baccalà, 
carpaccio di manzo con insalati-
na di campo e scaglie di provolone 

del monaco, tagliata 
di manzo scottona 
piemontese con 
rucola e pomodo-
ri secchi, mozza-
rella in carrozza 

con ketchup di po-
modoro e puntarelle al profumo di 
alici. Tra i dessert ci sono il conet-
to di sfogliatella con ricotta di bu-
fala e il tortino di cioccolato. Il lo-
cale è aperto dal lunedì al venerdì 
a pranzo e a cena e domenica so-
lo a pranzo; il martedì è chiuso. Il 
numero di telefono è 089/894399.

Osteria spacciodivino si trova in 
via XX Settembre 7 a San Giovan-
ni in Marignano, in provincia di 
Rimini. Per arrivarci si percorre 
l’autostrada A14, si esce a Catto-
lica e si prosegue per il centro del 
paese di San Giovanni in Marigna-
no. Il locale è situato nel centro del 
bellissimo borgo, a pochi passi da 

piazza Silvagni. L’osteria presenta 
un ambiente moderno e accoglien-
te a gestione familiare, con perso-
nale gentile e disponibile. Il locale 
è sempre aperto a pranzo e cena, 
escluso il lunedì. Il menù propo-
ne, a partire dagli antipasti: rosti 
di patate con funghi porcini, fiocco 
di rustichello romagnolo con ruco-
la, scaglie di grana e glassa di ace-
to balsamico, tagliere di affetta-
ti, formag-
gi e crosti-
ni, parmi-
giana di 
melanza-
ne al forno 
e crostino 
al tartu-
fo. I primi 
piatti: ri-
sotto con 
zucca mantecato al formaggio di 
fossa, passatelli con porcini e fio-
ri di zucca, spaghetti alla carbo-
nara, cappelletti in brodo, gnoc-
chi di patate con carciofi e pomo-
dori datterini, strozzapreti con 
ragù battuto al coltello e risotto 
con asparagi mantecato alla sca-
morza. Tra i secondi piatti ci so-
no: cuscus con verdure e boccon-
cini di pollo al curry, tagliata di 
angus australiano al sale grosso 
di Cervia e rosmarino, costata di 
manzo ai ferri alla maitre d’hotel, 
coniglio ripieno con pomodori al 
gratè e filetto di manzo alla gri-
glia. I dessert: cheesecake (si legge  
“cischeik”), semifreddo con gian-
duia e nocciola, panna cotta al lat-
te di mandorla con coulis di mo-
re. Il costo medio di un menù si 
aggira intorno a trenta euro, be-
vande escluse. Per 
prenotazioni, tele-
fonare al numero 
0541/955395 op-
pure al numero 
339/2472149.  

L’interno dell’“Osteria 
13”, a Sant’Eustachio di 
San Severino (Salerno).

Le tavole dell’“Osteria spac-
ciodivino”, a San Giovan-
ni in Marignano (Rimini).

MODA

66

Ecco il contenitore
perfetto per
conservare 
il salame in
frigorifero
preservandone
la fragranza. 
La chiusura di
sicurezza ne
permette un più
facile trasporto.
Da SNIPS.

Originale 
e moderno, 
ecco l’orologio
da parete in legno 
e metallo in stile industriale. CENTRO
VENETO DEL MOBILE.

Il Toglingombro MELICONI, schiaccia
bottiglie e lattine, riduce l’ingombro
delle bottiglie di plastica e delle lattine
di alluminio già utilizzate. Facile da
usare, è economico ed aiuta a
rispettare la natura.
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