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di Roberto Vitali

C i sono 828 indirizzi di locali e tratto-

rie a pochi minuti dai principali casel-

li autostradali d’Italia. Ma come trovarli? 

Ecco la Guida Fuoricasello 2019, giunta 

alla 13ª edizione, ideale da tenere in auto 

perché pronta a suggerire i migliori locali 

e ristoranti dove sostare durante un lun-

go viaggio. Nasce da un’idea dei fratelli 

Longo (Paola, Giovanni e Osvaldo) nel 

2005. La nuova edizione è stata aggior-

nata graficamente ed è cresciuta anche 

in numero di ristoranti.

Ogni ristorante o trattoria, ovviamente, 

deve rispettare dei parametri ben pre-

cisi: essere comodamente raggiungibile 

dal casello in pochi km e in pochi minuti, 

garantire una buona cucina a un giusto 

prezzo, offrire servizi anche per i più pic-

coli e fare in modo che la sosta sia un 

momento di piacere da condividere.

Ogni regione ha in apertura un elenco 

con le uscite autostradali, il chilometro di 

riferimento e il nome del locale in quella 

zona. Alle singole pagine si trovano l’in-

dirizzo del ristorante e una scheda de-

scrittiva. In calce, i minuti e i chilometri da 

percorrere dall’uscita del casello, oltre a 

un’indicazione di media sui prezzi. Sulla 

colonna di destra servizi e altre informa-

zioni utili. B cod 61480

Per informazioni: www.fuoricasello.it  

FUORICASELLO, GUIDA GOLOSA
PER CHI VIAGGIA IN AUTOSTRADA

A Marina Piccola di Sorrento la 

“casa sempre aperta” Acqu’e 

Sale del cuoco-pizzaiolo che guarda 

il mare e fa della semplicità la sua filo-

sofia principale. Si abbia cura di evita-

re di voler giungere in questo luogo 

“anfibio”, là dove le onde provocate 

dalle imbarcazioni lambiscono il con-

fortevole terrazzo del locale, con 

mezzi propri. Va bene la Circumvesu-

viana e va benissimo, è la soluzione 

ideale, arrivare con l’aliscafo da Na-

poli.

Siamo nel grazioso locale sorrentino 

di Antonino Esposito, “Acqu’e sale”: 

l’acqua a rappresentare l’energia na-

turale, la purezza, ed il sale ad inten-

dere il tocco che arreca sapore agli 

alimenti. Acqua, farina, lievito e sale; 

così si mette capo alla base delle piz-

ze. Antonino Esposito è ricercatore 

che conduce studi sulle farine e sui 

susseguenti impasti. E ne sortisce, 

tra le altre sue creature, la celebre 

“Frusta sorrentina”, formato originale 

di pizza coperto da brevetto interna-

zionale. La forma a frusta esalta gli in-

gredienti che la com-

pongono: Colatura di 

alici di Cetara Dop, 

Limoni di Sorrento Igp, 

perline di mozzarella, 

stracciatella di burrata 

e noci di Sorrento.

Caratteristica fondamentale è il suo 

essere Aao: Almost always open, dal-

le prime ore del mattino fino alla tarda 

sera. Una “casa sempre aperta”, come 

la definisce Antonino Esposito, dove 

creatività, innovazione e sperimenta-

zione caratterizzano ogni proposta del 

menu. Ad Acqu’e Sale la componente 

cucina si connota per ghiotte proposte 

di pescato nel golfo e per paste fatte 

in casa. Ampia la carta dei vini con una 

spiccata attenzione verso le etichette 

campane. Calibrata anche la proposta 

di birre artigianali. Deliziosi, squisiti, i 

dolci: rielaborazioni della grande tradi-

zione sorrentina.        B cod 61503

Acqu’e Sale

piazza Marinai d’Italia, 2 - 80067 

Sorrento (Na) - Tel 081 19005967

www.acquaesale.it
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