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GUSTO LOCALI

Gurdulù è ristorante ma è anche 

gastronomia con la proposta 

al banco di piatti tradizionali, 

che possono essere acquistati 

per l’asporto. Nelle ampie e 

luminose sale del ristorante è 

possibile consumare i prodotti 

della gastronomia: dalle specialità 

servite a porzione come il 

Lampredotto, la Trippa alla 

Fiorentina o l’Insalata di Cavoli, ai 

taglieri di salumi e formaggi. E non 

mancano i primi piatti espressi: 

tanta pasta fresca fatta in casa, tra 

cui gli Gnocchi di Zucca alla Lastra 

o i Tagliolini al Sugo di Faraona.

Via delle Caldaie 12R, Firenze 

Tel.  055 282223 – 334 1556544 

www.gurdulu.com

MILANO

FIRENZE

A
tmosfere da classica steakhouse per il secondo ristorante del-
lo chef Eugenio Roncoroni: una location tutta nuova a Palaz-
zo Serbelloni, tre sale e ben cinque vetrine nel centralissimo 

Corso Venezia. Grande importanza (non poteva essere altrimenti!) 
è riservata alla carne, declinata in due versioni: “steak” & “burgers”, 
gustosi tagli di carne alla griglia, disponibili in diverse varianti e per-
sonalizzabili come la Denver steak Black Angus o la Wagyu chuck roll 
e burgers o la “Al Mercato Burger” con Torchon di fois gras, cipolla 
pickled, jus di manzo, salsa speciale e pane liscio. Spazio anche alle 
verdure di stagione cucinate utilizzando diversi metodi di cottura. 
Stesso concept e menù ma la nuova sede ha spazi più ampi, in cui gli 
ospiti possono degustare la proposta di Chef Roncoroni, caratteriz-
zata per la contaminazione franco-americana e che fa della qualità e 
della semplicità il suo valore fondamentale.
Corso Venezia 18, Milano - Tel. 02 45474553 - www.al-mercato.it

Gurdulù,  
eccellenza toscana

AL MERCATO

STEAK & BURGERS
La “rockstar della carne” inaugura un nuovo  
locale per la gioia dei meat lovers milanesi

ROMA

Palma Pokè,  
il delivery hawaiano

A San Lorenzo apre Palma Pokè, un 

omaggio a uno dei piatti più iconici 

e caratteristici delle Hawaii. Fresco e 

nutriente, il pokè è a base di vitamine e 

proteine, come il pesce, rigorosamente 

tagliato a pezzetti e marinato al 

momento, arricchito da frutta fresca 

tropicale, verdura, salse e topping. Tra i 

piatti proposti: il Wakame, il Palma Bagel 

e le Tartare. Tra le Bowl di casa, si spazia 

dalla Tahiti con salmone e avocado, 

alla Polinesia con gamberi e mango, 

dalla Maui alla Bali con pollo, burrata e 

pomodori secchi, dalla Hawaii con riso, 

pollo, uova e feta, fino alla Vegan.

Via degli Irpini 6, Roma

Tel. 391 4152769 

www.palmapoke.it
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MILANO

ROMA

Carne, “Love Loin”

Enoteca Verso

Si tratta del primo “One Thing 

Restaurant” milanese, dove protagonista 

assoluto è un solo taglio di carne bovina 

piemontese: il Lombatello, preparato 

in modo speciale (il fieno dei pascoli 

montani è utilizzato nel processo di 

marinatura). Carne offre l’opportunità 

di gustare uno dei migliori prodotti 

italiani. Disponibile per il delivery anche 

la “Special box”: una scatola di carni 

selezionate, completa di contorni, per 

una cena per due. 

Viale Bligny 18, Milano

Tel. 328 8324028 - www.carne.love

Nel quartiere di San Giovanni, un’enoteca 

che vanta una selezione di ben 900 

etichette, tra grandi nomi dell’enologia e 

piccole realtà territoriali. Lo chef Fulvio 

Penta propone nel menu ottimi piatti 

da affiancare a grandi vini: si va dalle 

stuzzicanti tapas fino ai ravioli ripieni 

di branzino e zucchine, pomodoro del 

Piennolo e maggiorana e al Galletto agli 

agrumi, erbe provenzali e patate al forno.

Via Taranto 38, Roma 

Tel. 06 70454326 – 338 8193617

www.enotecaverso.it

PORTICI

LITHO 55, TRADIZIONE
E CREATIVITÀ

A
Portici, lungo lo storico 
Miglio d’Oro, nasce Litho 
55: fine dining e cocktail 

bar che offre nuove esperienze 
sensoriali. Ricerca estetica e ga-
stronomica definiscono questo 
ristorante di alta cucina, che è 
anche un esclusivo Sushi Loun-
ge, con proposte fusion di crudi 
e crostacei e Cocktail bar pre-
mium con terrazza vista mare: 
è proprio il mare che si vede, si 
sente e si assapora nella prepara-
zione a vista di crudi e sushi, nei 
piatti, nei profumi di una cucina 
che combina sapientemente tra-
dizione e creatività. Lo chef Raf-
faele Dell’Aria propone una cuci-
na di territorio originale dove il 

pescato del giorno viene portato 
in tavola come tradizione vuole 
ma anche in una versione ine-
dita: con variazione di friarielli, 
dressing al wasabi, e ikura. La 
pasta e patate incontra i frutti di 
mare e i crostacei crudi, polvere 
di peperone crusco e burro al ba-
silico mentre i Ravioli sono ripie-
ni di astice e provola, con spuma 
di friarielli e colatura di alici di 
Cetara. Il Cocktail Bar completa 
l’esperienza di Litho 55: dietro 
al bancone, il bar tender concilia 
nel bicchiere l’Oriente e la medi-
terraneità.
Corso Garibaldi 235, Portici (Napoli)

Tel. 081 19360581

litho55.business.site 

Un eclettico food affair dove ricerca estetica  
e gastronomica creano una vera “oasi di gusto”
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