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GUSTO LOCALI

NAPOLI

N essuna velleità “gourmetta-
ra”: da “Tavola Bottiglieria 

con cucina” la parola d’ordine è 
semplicità. In un ambiente dallo 
stile industrial vintage, tra mat-
toncini a vista, tavoli realizzati con 
assi di recupero, una splendida 
bottiglieria vetrata e una cantina 
a vista sulla sala, si può godere di 
una cucina appetitosa e bilanciata, 
che utilizza pochi ingredienti ma 
di alta qualità. Il giovane e talen-
tuoso chef Francesco Bello mette 
a tavola piatti gustosi che strizza-
no l’occhio alle sue origini puglie-

si, come le orecchiette con broc-
coletti romani, capocollo Santoro 
di Martina Franca, parmigiano e 
pecorino romano stagionato 24 
mesi. Qui anche i più curiosi pos-
sono soddisfare, in un sol bocco-
ne, la propria curiosità: a eccezio-
ne dei primi piatti, dall’antipasto 
al dolce è possibile richiedere una 
porzione ridotta di ciascuna por-
tata. Una formula assaggio valida 
dall’aperitivo alla cena.
Via Fabio Massimo 91/93, Roma

Tel. 06 32111780

facebook.com/Tavolaristoranteroma/

A pochi passi dal Teatro San 

Carlo, Mame Ostrichina è uno 

spazio dove l’estetica giapponese 

incontra il design contemporaneo. 

Il cibo è inteso come esperienza 

di gusto e occasione di 

meditazione: qui, ogni martedì, 

il format prevede un menu 

fisso di quattro portate, in cui 

ogni piatto viene raccontato da 

Monica Neri (ideatrice del format 

Mame Ostrichina) e commentato 

da Fatehbir Singh, maestro di 

Kundalini Yoga, la disciplina 

che aiuta a eliminare lo stress e 

fortificare il corpo e lo spirito.

Via Carlo de Cesare 52, Napoli

Tel. 081 18165838

A “TAVOLA” 
CON SEMPLICITÀ

Nel cuore di Prati, un nuovo ristorante 
che strizza l’occhio alla cucina pugliese

TORINO

Casapautasso: oasi di gusto

Un ristorante immerso nel verde, un 

angolo di quiete a un passo dalla città, 

questa è la Locanda di Casa Pautasso, 

diventata nel 2019 il regno del giovane 

e creativo chef Mehdi El Omari. La 

passione per il cibo e per le cose 

buone, unite a estro e raffinatezza, 

si ritrovano nelle creazioni di Mehdi, 

senza dimenticare un pizzico di etnicità: 

un gradito omaggio alle sue origini 

marocchine. Due i menu degustazione 

proposti al pubblico, “Ri-Mehdi culinari” 

e “Mehdi – tazione”, affiancati da una 

proposta giornaliera simpaticamente 

chiamata “Quel che passa il convento”.

Via Godino Delio 17/a, San Secondo 

di Pinerolo (TO) - Tel. 0121 502717 

www.casapautasso.it

Mame Ostrichina, dove il cibo è meditazione

ROMA

a cura di Francesca Colello
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