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MESTRE

Spazi ristrutturati e un re-
styling che è riuscito a conser-

vare ed esaltare l’eredità storica e 
i dettagli d’epoca Art Nouveau, 
tutto questo è il nuovo Campari-
no in Galleria. La Sala Spiritello, 
che si affaccia direttamente sulla 
Galleria Vittorio Emanuele II, 
impreziosita dall’originale opera 
di Leonetto Cappiello del 1921, 
vera e propria icona del marchio 
Campari, accoglie la nuova pro-
posta cocktail & food. Nello sto-
rico Bar di Passo, al piano terra, 
i cocktail proposti rimangono i 
grandi classici senza tempo, quel-
li che hanno fatto la storia della 

mixology e di Campari, come il 
Campari Seltz o il Negroni.
Il locale, nella sua nuova veste, 
suggerisce una innovativa of-
ferta di food pairing della più 
alta qualità: nuovo protagonista 
della cucina è Davide Oldani che 
propone il suo Pan’cot, prepara-
to con pregiate farine integrali 
e concepito per essere abbinato 
a carne, pesce, frutta e verdu-
ra ma, soprattutto, ai diversi 
cocktail che rendono unico il 
Camparino in Galleria.
Piazza Duomo 21, Milano

Tel. 02 86464435

www.camparino.com

Ricerca del prodotto, rispetto 

dei tempi di fermentazione e 

uno staff giovane e competente, 

ecco la ricetta vincente di Grigo-

ris: è proprio di questa pizzeria 

di Mestre (una location lontana 

dalle rotte più battute) la Miglior 

Pizza d’Italia 2020 per il Gambero 

Rosso. Rigorosamente napoletana, 

reinterpretata dall’esperienza di 

Ruggero Ravagnan e Pina Toscani 

e dall’utilizzo di un lievito madre 

frutto dell’unione di tre differenti 

lieviti per dare struttura, morbi-

dezza, profumi e aromi all’impasto. 

Via Asseggiano 147, Mestre (VE)

Tel. 041 915501

www.pizzeriagrigoris.it

CAMPARINO IN GALLERIA
Icona milanese da oltre 100 anni, ha riaperto con una 

veste nuova e un’offerta cocktail & food rinnovata

TREVISO

Pizzeria Zero81

Un viaggio da Sud a Nord, quello di 

Sergio e sua moglie Raffaella: da 

Napoli a Treviso per realizzare il locale 

dei loro sogni. Zero81, in un ambiente 

vintage e familiare, propone pizze 

della tradizione napoletana, come la 

“Montanara” o la “Salsiccia e Friarielli” 

(un classico intramontabile, tra i più 

richiesti) e i fritti tipici dello street food 

partenopeo. Impasto ad alta idratazio-

ne per le pizze, morbido e digeribile e 

un cornicione importante, che racchiu-

de farciture con prodotti Slow Food 

Italia o provenienti da piccole realtà 

artigiane d’eccellenza.

Via Bibano 44, Treviso (TV)

Tel. 0422 424412

www.pizzeriazerottouno.it

Grigoris, la miglior pizza d’Italia

MILANO
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Dao, il “lieto stare”

Bro è in Piazza Mercato

Una proposta gastronomica e un locale 

completamente rinnovati: il nuovo Dao 

esalta la millenaria cucina cinese. Qui si 

possono gustare involtini, baozi e ravioli 

ripieni di carne, verdure e pesce fatti 

a mano secondo la tradizione. Grande 

novità è il Dim Sum Bar: un’area dedicata 

a stuzzicanti bocconcini cinesi, dolci e 

salati (35 tipologie diverse di dim sum), 

da gustare nell’ora dell’aperitivo e da 

abbinare a una selezione di cocktail. 

Viale Jonio 328/330, Roma 

Tel. 06 87197573 - www.daorestaurant.it

In uno dei luoghi più caratteristici di Napoli, 

uno spazio contemporaneo progettato per 

dare un’esperienza di pizza che coniughi 

estetica e sostanza: questo è Bro, nome 

derivato dall’inglese “brother”. Ciro e 

Antonio Tutino puntano a offrire una pizza 

contemporanea, lieve nell’impasto, di 

alta qualità per topping e selezione delle 

materie prime. Quindici le pizze in carta: da 

quelle tradizionali a quelle innovative, fino 

ai classici fritti napoletani.

Piazza Mercato 222/B, Napoli

Tel 334 7640532

MILANO

FRESCO E LA SUA PIZZA

D’AUTORE RADDOPPIANO

D
opo il flagship nella cen-
tralissima Via Dante 16, 
ecco una nuova apertura 

per Fresco a Corso Sempione, a 
due passi dall’Arco della Pace. 
Ora i buongustai che vivono o 
sono di passaggio nel capoluogo 
lombardo potranno assaporare 
più facilmente l’unica pizza d’au-
tore della città che, oltre a van-
tare i “tre spicchi” del Gambero 
Rosso, è “firmata” dall’unico piz-
zaiolo nominato “Cavaliere della 
Repubblica”: Alfredo Forgione. 
Gusto, autenticità, tradizione e 
lifestyle: sono questi gli elemen-
ti distintivi di Fresco e del suo 
esclusivo menù che rimanda, per 
gusto e sensazione, alla cucina di 
casa. Una rivisitazione in chia-

ve moderna della tradizionale 
trattoria-pizzeria popolare che 
dà vita a un nuovo concept di 
ristorazione dal taglio interna-
zionale. Oltre alla pizza, Fresco 
propone una cucina schietta, ge-
nuina, con ingredienti freschi e 
di estrema qualità: vero cavallo 
di battaglia sono le classiche ri-
cette della tradizione campana, 
tra queste impossibile non citare 
i famosissimi Spaghetti alla Ne-
rano, piatto tipico della Costiera 
Amalfitana, con zucchine, grana 
padano e provolone o gli Ziti allo 
scarpariello e guai a chiamarla 
pasta al pomodoro!
Corso Sempione 41, Milano

Tel. 02 3311888

www.frescotrattoria.it 

Una nuova location dove gustare anche 
i grandi classici della cucina partenopea
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