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			La nuova sfida 
della ristorazione d’autore

			“Questa me la ricorderò come l’estate del cannibalismo, dove si è parlato male di tutto e di tutti. Dove lo sport comune è infangare il prossimo, la propria città, il proprio Paese. E basta!”. Niente di meglio della riflessione di Mariella Organi, signora della sala della Madonnina del Pescatore di Senigallia, fotografa il dibattito che ha caratterizzato la ristorazione italiana nell’estate del 2023. L’estate degli scontrini da Guinness, della caccia alla voce più assurda nel conto. E questo all’indomani della candidatura della cucina italiana a Patrimonio Culturale Immateriale dell’Unesco. Un vero paradosso: invece che lavorare come un sol uomo per valorizzare quel mosaico di tradizioni che ci rende un unicum irripetibile (la diversità regionale, lo scambio culturale legato al cibo sia tra generazioni che tra paesi diversi, la ritualità e il valore, a volte, anche sacrale della preparazione, la competizione, la convivialità, come si legge sul dossier di presentazione della candidatura), si assiste ad una guerra senza esclusione di colpi fra clienti e ristoratori.

			Ma non basta ancora. Che dire dell’altro leit motiv dell’anno ovvero la crisi del fine dining? Anche in questo caso non sono mancate strumentalizzazioni per fortuna controbilanciate da intelligenti riflessioni di professionisti navigati come i Cerea, ma anche di giovani interpreti come Antonia Klugmann e Solaika Marrocco. Le difficoltà, a partire dalla sostenibilità economica, esistono, vanno studiati nuovi modelli, non è più tempo di formalismi, ma certo è che la ristorazione d’autore dalla forte identità, quella capace di regalare emozioni, ha ancora molto da dire.

			In tutto questo qual è il compito di una guida? Mettere sul piatto un racconto che fotografi nel modo più veritiero possibile un anno di ristorazione (non ha senso in un prodotto annuale stigmatizzare una singola cena o un pranzo, per quello ci sono altri strumenti di uso quotidiano che permettono, come è giusto che sia, il contraddittorio), cogliere tendenze, senza dimenticare, però, di valorizzare solide realtà che da anni non perdono un colpo e regalano esperienze gastronomiche da ricordare. Perché un grande classico non può non considerarsi eccellenza, perché non bisogna avere paura di una fantastica “normalità”.

			È così che va letta la classifica 2024 del Gambero Rosso (una classifica frutto di voti “reali”, scompare da questa edizione la voce bonus e debutta il gamberetto verde, simbolo che contraddistingue le insegne attente al tema della sostenibilità).

			Ben sette le nuove Tre Forchette: Guido di Serralunga d’Alba, l’Antica Corona Reale di Cervere, Del Cambio di Torino, l’Atelier Moessmer Norbert Niederkofler di Brunico, l’Harry’s Piccolo di Trieste, il Krèsios di Telese Terme e il Pashà di Conversano.

			Ma la guida racchiude tanti altri indirizzi da tenere d’occhio. A cominciare da quelli valorizzati da tre premi speciali di peso (cuoco emergente, pastry chef e sommelier dell’anno): sul podio tre donne. Il fine dining è tutt’altro che morto, anzi ha un futuro sempre più roseo.

			Laura Mantovano

		

	
		
			
I PREMI: TrentoDoc TREFORCHETTE[image: ]


			96

			Osteria Francescana

			Modena

			Reale

			Castel di Sangro [AQ]

			95

			La Pergola dell'Hotel Rome Cavalieri

			Roma

			Piazza Duomo

			Alba [CN]

			94

			Le Calandre

			Rubano [PD]

			Madonnina del Pescatore

			Senigallia [AN]

			Il Pagliaccio

			Roma

			Uliassi

			Senigallia [AN]

			93

			Atelier Moessmer Norbert Niederkofler

			Brunico/Bruneck [BZ]

			Cracco in Galleria

			Milano

			Enoteca Pinchiorri

			Firenze

			Torre del Saracino

			Vico Equense [NA]

			Villa Crespi

			Orta San Giulio [NO]

			Da Vittorio

			Brusaporto [BG]

			92

			Danì Maison

			Ischia [NA]

			D'O

			Cornaredo [MI]

			Duomo

			Ragusa

			Pascucci al Porticciolo

			Fiumicino [RM]

			Quattro Passi

			Massa Lubrense [NA]

			Seta by Antonio Guida

			Milano

			La Trota

			Rivodutri [RI]

			91

			Agli Amici dal 1887

			Udine

			Ristorante Enrico Bartolini Mudec

			Milano

			Berton

			Milano

			Da Caino

			Montemerano [GR]

			Enoteca La Torre a Villa Laetitia

			Roma

			Guido

			Serralunga d'Alba [CN]

			Idylio by Apreda del The Pantheon Iconic Rome Hotel

			Roma

			Imàgo dell'Hotel Hassler

			Roma

			Lido 84

			Gardone Riviera [BS]

			La Peca

			Lonigo [VI]

			Dal Pescatore

			Canneto sull'Oglio [MN]

			90

			Andreina

			Loreto [AN]

			Antica Corona Reale

			Cervere [CN]

			Antica Osteria da Cera

			Campagna Lupia [VE]

			Del Cambio

			Torino

			Taverna Estia

			Brusciano [NA]

			Glass Hostaria

			Roma

			Harry's Piccolo

			Trieste

			Krèsios

			Telese Terme [BN]

			Laite

			Sappada [UD]

			Lorenzo

			Forte dei Marmi [LU]

			La Madia

			Licata [AG]

			Miramonti l'Altro

			Concesio [BS]

			Pashà

			Conversano [BA]

			Il Piccolo Principe del Grand Hotel Principe di Piemonte

			Viareggio [LU]

			Signum

			Salina [ME]

		

	
		
			
I PREMI: Cantine San Marzano - TREGAMBERI[image: ]


			Agra Mater

			Colmurano [MC]

			Angiolina

			Pisciotta [SA]

			Antica Osteria del Mirasole con Locanda

			San Giovanni in Persiceto [BO]

			Antichi Sapori

			Andria [BT]

			L'Arcangelo Vino e Cucina

			Roma

			Armando al Pantheon

			Roma

			Armidda

			Abbasanta [OR]

			Masseria Barbera

			Minervino Murge [BT]

			La Brinca

			Ne [GE]

			Buatta Cucina Popolana

			Palermo

			Da Burde

			Firenze

			Il Capanno

			Spoleto [PG]

			Agriristorante Il Casaletto

			Viterbo

			Da Cesare

			Roma

			Consorzio

			Torino

			Al Convento - Casa Torrente

			Cetara [SA]

			Caffè La Crepa

			Isola Dovarese [CR]

			Ai Due Platani

			Parma

			Futura Osteria

			Monteriggioni [SI]

			Gallo Rosso

			Filottrano [AN]

			Grappolo d'Oro

			Roma

			La Madia

			Brione [BS]

			Locanda Mariella

			Calestano [PR]

			Nerodiseppia

			Trieste

			All’ Osteria Bottega

			Bologna

			Osteria del Treno

			Milano

			Pretzhof

			Val di Vizze/Pfitsch [BZ]

			La Sangiovesa

			Santarcangelo di Romagna [RN]

			Sora Maria e Arcangelo

			Olevano Romano [RM]

			Stella

			Perugia

			Lo Stuzzichino

			Massa Lubrense [NA]

			Tischi Toschi

			Taormina [ME]

			Trippa

			Milano

			Vecchia Marina

			Roseto degli Abruzzi [TE]

			Osteria della Villetta dal 1900

			Palazzolo sull'Oglio [BS]

			Trattoria Visconti dal 1932

			Ambivere [BG]

		

	
		
			
i Premi: Petra TREBOTTIGLIE[image: ]


			La Baita

			Faenza [RA]

			Enoteca Bruni

			Firenze

			Le Case della Saracca

			Monforte d'Alba [CN]

			CIZ - Cantina e Cucina

			Milano

			Del Gatto

			Anzio [RM]

			ilwinebar Trimani

			Roma

			Innocenti Wines

			Poggibonsi [SI]

			Enoteca Marcucci

			Pietrasanta [LU]

			Trattoria Da Nando

			Mortegliano [UD]

			Enoteca Quattro Ruote

			Montalto di Castro [VT]

			Salumeria Roscioli

			Roma

		

	
		
			
I PREMI: Red24 TREMAPPAMONDI[image: ]


			Ba Restaurant

			Milano

			Dao Restaurant

			Roma

			Gong Oriental Attitude

			Milano

			IYO Experience

			Milano

			Kohaku

			Roma

			Moi Omakase

			Prato

			Il Vizio

			Perugia

		

	
		
			
I PREMI: Cantele TRECOCOTTE[image: ]


			Amo

			Venezia

			Baccano

			Roma

			Caffè dell'Oro

			Firenze

			CUCINA.eat

			Cagliari

			Divinity Terrace del The Pantheon Iconic Rome Hotel

			Roma

			Lanzani Bottega & Bistrot

			Brescia

			Spazio Niko Romito Bar e Cucina

			Roma
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I PREMI: TREBOCCALI[image: ]


			Baladin Open Garden

			Piozzo [CN]

			Nidaba

			Montebelluna [TV]

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Acqua Panna - S. Pellegrino

			CUOCO EMERGENTE

			premio Alessandro Narducci

			
			ARIANNA GATTI 
Forme Restaurant

			Brescia

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Partesa

			LA NOVITÀ DELL'ANNO

			
			Coltivare

			La Morra [CN]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Bertani

			IL RISTORATORE 
DELL'ANNO

			
			GIUSEPPE IANNOTTI 
Krèsios

			Telese Terme [BN]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Pastificio dei Campi

			MIGLIOR PROPOSTA 
DI PIATTI DI PASTA

			
			Taverna del Capitano

			Massa Lubrense [NA]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Petra Molino Quaglia

			MIGLIOR PANE 
IN TAVOLA

			
			Ineo dell’Anantara 
Palazzo Naiadi Rome Hotel

			Roma

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Frantoio di Santa Téa

			RISTORANTE CHE 
VALORIZZA 
AL MEGLIO 
L'OLIO EVO ITALIANO

			
			Da Caino

			Montemerano [GR]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Consorzio Tutela 
Formaggio Asiago

			MIGLIOR 
DEGUSTAZIONE 
DI FORMAGGI

			
			Pomiroeu Giancarlo Morelli

			Seregno [MB]

			

			
			Grappolo d'Oro

			Roma

			

			
			La Bul

			Bari

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Goeldlin Chef

			MENU 
DEGUSTAZIONE 
DELL'ANNO

			
			Il Viaggio 
Piazza Duomo

			Alba [CN]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Consorzio Vini Alto Adige

			MIGLIOR PROPOSTA 
VEGETARIANA

			
			Fàula di Casa di Langa

			Cerretto Langhe [CN]

			

			
			Silene

			Seggiano [GR]

			

			
			Sensi Restaurant

			Amalfi [SA]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Ice Team 1927 Cattabriga

			MIGLIOR 
PRE-DESSERT

			
			Le granite del Comandante 
Il Comandante del 
Romeo Hotel

			Napoli

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			La Bella Estate Vite Colte

			IL PASTRY CHEF 
DELL'ANNO

			
			TITTI TRAINA 
Paolo Griffa al Caffè Nazionale

			Aosta

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Tenuta Sette Ponti

			MIGLIOR 
CARTA DEI VINI

			
			Peter Brunel

			Arco [TN]

			

			
			Osteria Poerio

			Rubiera [RE]

			

			
			Torre del Saracino

			Vico Equense [NA]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Cantina Muzic

			MIGLIOR PROPOSTA 
AL BICCHIERE 
AL RISTORANTE

			
			Imàgo dell'Hotel Hassler

			Roma

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Masottina

			MIGLIOR PROPOSTA 
AL BICCHIERE 
AL WINE BAR

			
			La Baita

			Faenza [RA]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Bibite Sanpellegrino

			MIGLIOR PROPOSTA 
DI BERE MISCELATO

			
			Azotea

			Torino

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Grappa Ceschia

			MIGLIOR 
CARTA DEI DISTILLATI

			
			Osteria Poerio

			Roma

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Casolaro Hotellerie Spa

			MIGLIOR 
SERVIZIO DI SALA

			
			Antica Corona Reale

			Cervere [CN]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Roberto Sarotto

			MIGLIOR 
SOMMELIER

			
			ELENA BROVEDANI 
Laite

			Sappada [UD]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Krombacher

			NO FOOD WASTE

			Il non spreco in cucina è ormai un tema imprescindibile. La sostenibilità di un ristorante non è solo una questione etica, è anche una questione economica. Imparare ad usare ogni parte di un prodotto può, inoltre, aprire nuove frontiere del gusto.

			
			Venissa

			Venezia

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			FERZO WINES

			QUALITÀ PREZZO [image: Rapporto qualità prezzo: particolarmente conveniente]

			
			82

			Quelli dell'Acciughetta

			Genova

			

			
			81

			Antica Osteria Marconi

			Potenza

			

			
			83

			Del Belbo da Bardon

			San Marzano Oliveto [AT]

			

			
			80

			Al Cambio

			Bologna

			

			
			81

			Cipria di Mare

			Teramo

			

			
			84

			Lokanda Devetak

			Savogna d'Isonzo [GO]

			

			
			80

			Innesti

			Pergine Valsugana [TN]

			

			
			81

			Josto

			Cagliari

			

			
			80

			Locanda Mammì

			Agnone [IS]

			

			
			81

			Papaveri e Papere

			San Miniato [PI]

			

		

	
		
			I PREMI 
SPECIALI

			Moët & Chandon

			TRADIZIONE FUTURA

			I dieci chef che si sono distinti per la capacità di interpretare e reinventare al meglio i piatti e gli ingredienti dei territori in cui operano e più in generale della grande cucina classica nazionale, contribuendo così a riscriverne il ricettario futuro.

			
			ANNA BARBINA 
AB Osteria Contemporanea

			Mortegliano [UD]

			

			
			MAGDALENA BUCSYNSKA 
RestaQmme

			Napoli

			

			
			MATTEO DELVAI 
Atelier Moessmer Norbert Niederkofler

			Brunico / Bruneck [BZ]

			

			
			NICOLETTA FRANCESCHINI 
Silene Piccolo Ristorante

			Foligno [PG]

			

			
			FREDERIK LASSO 
Zunica 1880

			Civitella del Tronto [TE]

			

			
			GIACOMO LOVATO 
Borgia - Milano

			Milano

			

			
			DARIO PANDOLFO 
Cala Luna dell'Hotel le Calette

			Cefalù [PA]

			

			
			GUIDO PATERNOLLO 
Pellico 3 
Milano dell'Hotel Park Hyatt Milan

			Milano

			

			
			GIOVANNI RIGONI 
Zanze XVI

			Venezia

			

			
			EDOARDO TILLI E KLODIANA KARAFILAJ 
Podere Belvedere Tuscany

			Pontassieve [FI]

			

		

	
		
			Come leggere la guida

			RISTORANTI

			FORCHETTE

			I migliori locali sono contraddistinti da una, due o tre forchette, a seconda del grado di “eccellenza”:

			
			
				
	Simbolo 	Descrizione


				
	[image: Una forchetta] 	da 75 a 79/100


				
	[image: Due forchette] 	da 80 a 89/100


				
	[image: 3 forchette rosse]
	da 90 a 100/100


				
	[image: Due forchette rosse]
	I locali che hanno le maggiori potenzialità per raggiungere il vertice


			

			

			
			
				
	Simbolo 	Descrizione


				
	[image: gambero verde] 	
GAMBERO VERDE 
Contraddistingue le insegne attente al tema della sostenibilità


			

			

			* Indica la sospensione di giudizio: il locale ha aperto i battenti oppure cambiato gestione in chiusura di guida.

			PUNTEGGI

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 Cucina

			14 Cantina

			23 Servizio

			Il punteggio è espresso in centesimi. I voti prendono in esame cucina, cantina e servizio

			I punti a disposizione sono così ripartiti:

			50 per la cucina

			20 per la cantina

			30 per il servizio

			Soltanto in pochissimi casi (location d’eccezione, progetti di formazione, particolare attenzione all’etica e alla sostenibilità del cibo) si aggiunge un bonus.

			TRATTORIE

			Le migliori trattorie sono contraddistinte da uno, due o tre gamberi, a seconda del grado di “eccellenza”:

			
			
				
	Simbolo 	Descrizione


				
	[image: Un gambero]
	buono


				
	[image: Due gamberi]
	ottimo


				
	[image: 3 gamberi rossi]
	eccellente


			

			

			WINE BAR

			I migliori wine bar

			sono contraddistinti da uno, due o tre bottiglie, a seconda del grado di “eccellenza”:

			
			
				
	Simbolo 	Descrizione


				
	[image: Un bottiglia]
	buono


				
	[image: Due bottiglie] 	ottimo


				
	[image: 3 bottiglie rosse]
	eccellente


			

			

			BIRRERIE

			Le migliori birrerie sono contraddistinte da uno, due o tre boccali, a seconda del grado di “eccellenza”:

			
			
				
	Descrizione 	Simbolo


				
	[image: Un boccale]
	buono


				
	[image: Due boccali]
	ottimo


				
	[image: 3 boccali rossi]
	eccellente


			

			

			ETNICI

			I migliori locali etnici sono contraddistinti da uno, due o tre mappamondi, a seconda del grado di “eccellenza”:

			
			
				
	Simbolo 	Descrizione


				
	[image: Un mappamondo]
	buono


				
	[image: Due mappamondi]
	ottimo


				
	[image: 3 mappamondi rossi]
	eccellente


			

			

			BISTROT

			I migliori bistrot sono contraddistinti da uno, due o tre cocotte, a seconda del grado di “eccellenza”:

			
			
				
	Simbolo 	Descrizione


				
	[image: Una cocotte]
	buono


				
	[image: Due cocotte]
	ottimo


				
	[image: 3 cocotte rosse]
	eccellente


			

			

			RAPPORTO QUALITÀ/PREZZO

			
			
				
	Simbolo 	Descrizione


				
	[image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]
	sfavorevole


				
	[image: Rapporto qualità prezzo: medio]
	medio


				
	[image: Rapporto qualità prezzo: sfavorevole]
	favorevole


			

			

			Questi simboli tengono conto di una valutazione complessiva del locale.

			I PREMI QUALITÀ/PREZZO:

			locali con un rapporto qualità/prezzo particolarmente conveniente.

			[image: Rapporto qualità prezzo: particolarmente conveniente]

			SPECIFICHE


			
					Chiuso: riposo settimanale

					Coperti: capienza massima del locale all’interno

			

			FASCE DI PREZZO

			
			
				
	Abbreviazione 	Descrizione


				
	€
	fino a 50 euro


				
	€€
	da 51 a 75 euro


				
	€€€
	da 76 a 120 euro


				
	€€€€
	oltre 121 euro


			

			

			

			
			
				
	Simbolo 	Descrizione


				
	[image: Parcheggio] 	parcheggio


				
	[image: Garage] 	garage


				
	[image: Disponibilità camere] 	ristoranti con camere


				
	[image: Aria condizionata] 	aria condizionata


				
	[image: Zona per fumatori] 	zona per fumatori


				
	[image: Tavoli all’aperto] 	tavoli all’aperto


				
	[image: Accesso disabili] 	accessibile ai disabili


				
	[image: Accesso disabili con aiuto] 	accessibile ai disabili con aiuto


				
	[image: Menu per celiaci] 	menu per celiaci


				
	[image: Menu per bambini] 	menu per bambini


				
	[image: Menu o piatti per vegetariani] 	menu o piatti per vegetariani


				
	[image: Ammessi animali di piccola taglia] 	ammessi gli animali di piccola taglia


				
	[image: Particolare cura e attenzione alla birra] 	locali che dedicano particolare cura e attenzione alla birra


				
	[image: Segnalato] 	nuove segnalazioni


			

			

			AVVERTENZE

			Le informazioni di servizio (giorno di chiusura, ferie, carte di credito, telefono) sono fornite dai proprietari dei vari esercizi. La redazione non è quindi responsabile di eventuali cambiamenti. I numeri telefonici indicati sono quelli che risultavano attivi al 6 settembre 2023

		

	
		
			RISTORANTI D’ITALIA 2024

			[image: ]
		

	
		
			Valle d’Aosta

			
			[image: Carta della regione Valle d’Aosta]
			

			località Valle d’Aosta

			Aosta

			Arvier • Ayas • Bard • Cogne • Courmayeur • Fenis • Gignod • Gressan • La Salle • La Thuile • Morgex • Saint Pierre • Sarre • Valtournenche
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			Le grandi cantine della Valle d’Aosta

			
			[image: Logo della cantina Les Cretes]
			

			S.da Regionale 20 | Loc. Villetos, 50 | 11010 Aymavilles (AO)

			[image: Indirizzo web] www.lescretes.it | [image: Telefono] 0165 902274

			Les Crêtes nasce ad Aymavilles, con la famiglia Charrère, che dal 1700, lavora i propri vigneti in Valle d’Aosta. Il terroir, che si sviluppa ai piedi del Monte Bianco, presenta un clima alpino, condizionato da forti dislivelli, basse temperature e notevoli escursioni termiche, che arricchiscono il profilo aromatico delle uve. I suoli di origine morenica e il microclima secco e ventilato creano la culla ideale per una coltivazione a basso impatto ambientale. I vigneti sono coltivati ad altitudini elevate, tra i 600 e i 900 metri con varietà autoctone e internazionali. I vini di Les Crêtes sono figli di una viticoltura eroica, artigianale, creati con passione e sapienza, sono dedicati ad amatori ed esperti. Sapidi, freschi, eleganti, raccontano della montagna e della famiglia che li produce.

			I Vini e gli Abbinamenti Consigliati

			

			Valle d’Aosta Bianco Neige d’Or 2019

			Petite Arvine (60%) e Pinot Grigio si fondono per dare vita a questo aristocratico bianco che matura per una parte in barrique e per l’altra i tini da 30 ettolitri. Il risultato è un vino che impasta fiori bianchi e frutti gialli su sfumature di burro di montagna, mentre al palato si dimostra complesso e molto persistente. Provatelo con una buona fontina d’alpeggio.

			

			Valle d’Aosta Chardonnay Cuvée Bois 2021

			Ampia complessità e notevole equilibrio per questo Chardonnay in purezza che matura per un anno in barrique. Frutta bianca, nocciola, scorza di cedro candito si mescolano a sfumature speziate e minerali su un palato fitto e ricco, di estrema eleganza. Si accompagna perfettamente ai tagliolini al tartufo bianco.

			

			Valle d’Aosta Pinot Nero 2022

			Solo acciaio per questo Pinot Nero agile e scattante che profuma di fragola arricchita da sensazioni di salvia e pompelmo. Al palato è fine e succoso, armonico nella struttura tannica e minerale e fresco nel lungo finale. Da provare con una battuta di carne di manzo.

		

	
		
			Le grandi cantine della Valle d’Aosta

			
			[image: Logo della cantina Ottin]
			

			Fraz. Porossan Neyves, 209 | 11100 Aosta

			[image: Indirizzo web] www.ottinvini.it | [image: Telefono] 347 4071331

			La cantina porta il nome del suo fondatore, ne concretizza il suo sogno e la sua passione nel coltivare la terra. Un progetto che vede il suo inizio nel 1989, anno in cui Elio Ottin acquista i primi appezzamenti di terra; il 2007 vedrà la produzione delle prime tre etichette dell’azienda: la Petite Arvine, il Pinot Noir e il Torrette Superieur. Nel tempo la cantina viene ampliata, insieme alla gamma aziendale. A Elio poi si affianca il figlio Nicolas che porta avanti e sostiene il sogno del padre. Insieme, condividono una filosofia di produzione che prevede l’uso di tecnologie moderne, senza mai dimenticare il rispetto per il territorio, il tutto all’insegna della sostenibilità e della salvaguardia dell’ambiente.

			I Vini e gli Abbinamenti Consigliati

			

			Valle d’Aosta Fumin 2021

			Nel bicchiere si veste di un colore porpora che anticipa sentori di amarene sotto spirito, prugna essiccata insieme a note di pepe nero e chiodi di garofano. Al palato il tannino, fitto e vellutato, regala un sorso strutturato, in cui riemergono le note fruttate. Ideale con carne rossa in umido.

			

			Valle d’Aosta Petite Arvine 2021

			Giallo paglierino con riflessi dorati. Agrumi, frutta tropicale, zenzero e tenui note di pepe bianco spiccano al naso. Il sorso è teso, profondo, caratterizzato da un finale dalla sapidità vivida e piacevole. Da abbinare a formaggi freschi o un risotto ai frutti di mare.

			

			Valle d’Aosta Pinot Nero L’Emerico 2019

			Punta di diamante della produzione della cantina, questo Pinot Nero in purezza esprime un profilo olfattivo sfaccettato in cui dalle note di frutta rossa matura emergono sentori di camomilla essiccata, liquirizia e miele di castagno. Armonico e complesso è il vino ideale per piatti a base di selvaggina o carne arrosto.

		

	
		
			Aosta

			
[image: Novità] Le Bar à Vin

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Porta Pretoria, 55 [image: Telefono] 0165 263842

			Chiuso mercoledì a cena e giovedì tutto il giorno

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] labottegadegliantichisapori.it

			TRATTORIA. La storica gastronomia del centro è diventata trattoria, centrata su piatti e ingredienti della tradizione locale. Rimane l’offerta dei taglieri di salumi e formaggi, ottimi senza vincoli territoriali, ma si è aggiunta una linea di cucina semplice, golosa e ben eseguita. Fatta dei piatti simbolo della valle come la carbonade e la fonduta. Sempre richieste le ricette con la polenta. L’ambiente è confortevole, in due salette su due livelli, e il servizio cortese. Si beve bene, a prezzi onesti, anche al di fuori della regione. Un bel dehors nella stagione estiva.

			

			La Grenette

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 22 SERVIZIO

			via Porta Pretoria, 69 [image: Telefono] 0165 547502

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 68

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] la-grenette.it

			RISTORANTE. La tecnica francese dello chef sposa le materie prime locali e italiane, portando misura ed equilibrio. Un’offerta proposta dalle 12 alle 22, in un’atmosfera vivace che prevede un’encomiabile mescita di vini al bicchiere grazie ad una ricca cantina che conta fino a 500 etichette, con un servizio preparato e cortese. Si cucina a 360°, proponendo lumache alla parigina memorabili, tortellini alla crema di parmigiano, Grandi vette nella scelta delle carni alla griglia e ancora più per un carrello di formaggi, che può essere sia il nucleo centrale dell’esperienza che la giusta conclusione.

			

			
[image: Novità] Paolo Griffa al Caffè Nazionale

			86 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			44 CUCINA | 17 CANTINA | 25 SERVIZIO

			p.zza E. Chanoux 9 [image: Telefono] 0165 525356

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€€   [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] paologriffa.com

			RISTORANTE. Al talentuoso ed esperto cuoco piemontese Paolo Griffa va reso merito di essere stato il motore della riapertura del Caffè Nazionale, 170 anni di storia e chiuso dal 2019, curando anche il cocktail bar e la pasticceria. Il posto è bellissimo, la sala dodecagonale per il fine dining conserva la struttura della cappella monastica e ogni elemento di arredo si trova al punto giusto come ha voluto Griffa in persona, che ha anche installato una cucina ultrasofisticata che monitora tutte le attrezzature per raggiungere la massima sostenibilità. Due degustazioni, da cinque e sette portate. Ampia presenza di piatti (o richiami) vallesani, sempre magistralmente interpretati. Dalla trota salmonata di Morgex confit, pino e fiori eduli all’agnello all’idrolato di menta e verdure di stagione, il divertimento è assicurato. La sequenza di dolci, grandi e piccoli, è curata da Titti Traina, compagna di Griffa, che - lo evidenzia un gioiello come Volare - sa unire fantasia, estetica ma soprattutto la capacità di giocare su ogni elemento, come gli specialty coffee che sono un vanto del locale. A punto il servizio; la cantina annovera un migliaio di etichette, con grandi verticali e una notevole profondità di annate.

			IL PASTRY CHEF DELL'ANNO

			

			Société En Ville

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			v.le G. Garibaldi, 3 [image: Telefono] 0165 611017

			Chiuso sabato a pranzo e domenica tutto il giorno

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantesociete.it

			BISTROT. A fianco dell’Arco di Augusto e all’interno di una banca: quando si dice il classico e il moderno che si toccano. Il tratto distintivo del locale, ideale per la pausa pranzo o per uno spuntino quando ad un buon bicchiere si associa un piatto cucinato con mestiere. La brava Roberta Bottel, però, potrà confezionarvi anche un pranzo a tutti gli effetti, in un’atmosfera informale e rilassata, ma non per questo meno curata. Dalla cucina, oltre ad una piccola carta, piatti che seguono la stagionalità, preparati con sapienza quali l’ossobuco con patate, la quiche di ortaggi o il baccalà con asparagi e capperi. Frequenti eventi serali a tema nel fine settimana, basati sulle tapas o sul pesce.

			

			Stefenelli Desk Ristorante

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via C. d'Avise, 14 [image: Telefono] 0165 1850847

			Chiuso mercoledì e giovedì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] stefenellidesk.com

			RISTORANTE. Il locale dell’intraprendente Marco Stefenelli, aostano giramondo che è tornato a casa, si è fatto subito apprezzare per l’ambiente sospeso tra contemporaneo e antico ma soprattutto per la cucina. Lo chef-patron ama giocare sui prodotti del territorio, proponendoli in piatti talvolta vicini alla tradizione o di stile piemontese-francese, ma spesso con la voglia di trovare nuove visioni, come nelle tagliatelle di farina di canapa, ragù bianco di faraona, cioccolato fondente. In cantina, buone etichette nazionali e regionali, con ampio spazio anche alle piccole produzioni locali. Servizio garbato.

			

			Vecchio Ristoro

			83 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Tourneuve, 4 [image: Telefono] 0165 33238

			Chiuso lunedì e domenica

			Coperti 16

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantevecchioristoro.it

			RISTORANTE. Quattro anni fa, i ‘ragazzi del Dandelion’ hanno accettato la sfida di un’insegna storica per la città quale il Vecchio Ristoro. Filippo Oggioni e Paolo Bariani, rispettivamente chef e sommelier, hanno imboccato subito la strada giusta e, stagione dopo stagione, hanno portato il locale alla piacevole dimensione attuale: nelle due sale dello storico locale, di raffinata classicità, si respira classe e vitalità. I due degustazione (cinque e sette portate) confermano i progressi di Oggioni, che senza mai deragliare dall’italianità, si spinge in piatti equilibrati e non banali come il Coniglio di montagna ai frutti di mare o i Ravioli di gallina nostrana, consommè di mandarino e caviale. Cantina attenta alla Valle d’Aosta, sia quella dei vini prestigiosi sia quella delle piccole produzioni. Il servizio è ricco di piccole e gradite attenzioni.

			Arvier [AO]

			Le Vigneron

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via C. Gex, 64 [image: Telefono] 0165 1990011

			Chiuso lunedì; in agosto sempre aperto

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			RISTORANTE. La sala su due livelli, il panorama sulle vigne, il giardino da sfruttare nella bella stagione: il locale è ‘giovane’ il giusto e vivace come proposta e servizio. In più, ha il vantaggio di non limitarsi solo a piatti (ben eseguiti) legati al territorio ma si serve di una moderata creatività per giocare su altri fronti, quello marino per primo. Insieme al cervo, alla trota di Morgex e ai porcini è sorprendente trovare da queste parti un eccellente Polpo fritto, chips di platano, salsa al lime e crema al pistacchio La carta dei vini è incentrata sulle produzioni del territorio; baby menu dedicato ai piccoli ospiti.

			Ayas [AO]

			1568

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			fraz. Champoluc

			s.da regionale 45,16 [image: Telefono] 0125 938300

			Chiuso lunedì e domenica; aperto solo a cena

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] aethos.com

			BISTROT. Nel raffinato ‘active luxury resort’, dall’approccio ecosostenibile al massimo, c’è stato un riallineamento della proposta culinaria. Il Summit – senza perdere niente della sua eleganza - è passato dal fine dining a una espressione di cucina alpina, in stile bistronomico, con maggiore attenzione ai prodotti e alle ricette della valle ma senza chiusure, come è tipico di un hotel internazionale. Quindi polenta con fontina d’alpeggio e rombo chiodato, salmerino alpino e creme brulée. Cantina e servizio all’altezza del contesto.

			Bard [AO]

			Ad Gallias

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Vittorio Emanuele II, 5/7 [image: Telefono] 0125 809878

			Chiuso sempre aperto solo a cena

			Coperti 36

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] hoteladgallias.com

			RISTORANTE. Gran bel posto, curato in ogni aspetto che come la fortezza di Bard, domina il territorio. All’nterno ci sono due realtà legate al cibo e al bere (e c’è anche Vinearius, l’enoteca del gruppo): il bistrot con terrazza esterna e vista favolosa sulla già citata fortezza e il ristorante che non si discosta da una linea di cucina locale - rispettosa della tradizione e ben preparata - con qualche felice deviazione sul fronte ittico. Bene sia la cantina che i dessert.

			Cogne [AO]

			Coeur de bois dell'Hotel Miramonti

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			v.le G. F. Cavagnet, 31 [image: Telefono] 0165 74030

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] miramonticogne.com

			RISTORANTE. Una certezza all’interno dell’Hotel Miramonti, che conquista immediatamente l’ospite per l’atmosfera romantica, creata da un curato ambiente in stile ‘800 e la vista sul Gran Paradiso. La cucina - sempre di livello - è fatta di piatti classici, eclettici con qualche richiamo al territorio, ingentilito ed alleggerito. Tra le proposte: la composizione di fontina per antipasto, i ravioli di boudin neri su crema di patate, la trota di Lillaz in vino bianco di Morgex. Buona cantina con etichette della valle e da tutto il mondo. Servizio all’altezza.

			Courmayeur [AO]

			L' Armadillo

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			s.da La Palud, 27 [image: Telefono] 349 4059820

			Chiuso lunedì, martedì; aperto solo a cena escl. domenica

			Coperti 16

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			BISTROT. È enoteca, wine & cocktail bar e location informale per eventi, degustazioni e serate a tema. Ma ora, grazie a un valido chef nipponico, l’Armadillo è diventato un bistrot – in crescita costante - che propone piatti che variano a seconda di stagione e mercato. Tra i must il Black Dillo (hamburger con Fontina e cipolla caramellata), la tartare di manzo valdostano con salsa di uovo allo yuzu, la trota di Morgex in saor. Anche la proposta vegetariana è interessante con il Pavè di patate di montagna, fondo vegetale, ortaggi invernali e panna acida. La cantina ospita etichette valdostane, italiane e dei cugini d’Oltralpe, con un occhio attento per i vini naturali sapientemente selezionati dal titolare sommelier. Si chiude dolcemente con i biscottini maison abbinati al Passito o la mousse di mele e Calvados.

			

			Aubergine Restaurant de Auberge de La Maison

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			fraz. Entrèves

			via Passerin d'Entrèves, 16a [image: Telefono] 0165 869811

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 100

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] aubergemaison.it

			RISTORANTE. L’Auberge de la Maison, dimora di charme con ampio uso di legno e pietra. Il fine dining della struttura è all’altezza delle camere, della spa e dello spettacolare panorama. Intelligente il doppio binario in carta: ogni sezione ha alcuni piatti che seguono la tradizione locale e piemontese, mentre altri allargano l’orizzonte con azzeccate rivisitazioni o escono dai confini regionali. Senza mai forzare ma trovando un buon tasso di golosità. Cantina sempre ben fornita, servizio cresciuto di livello.

			

			Le Cadran Solaire

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Roma, 122 [image: Telefono] 0165 844609

			Chiuso martedì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] [image: Menu o piatti per vegetariani] 

			[image: Indirizzo web] cadransolaire.it

			TRATTORIA. Non poteva che funzionare il ritorno della famiglia Garin in uno dei locali storici di Courmayeur. Una grande terrazza, un susseguirsi di ampie stanze in stile alpino accoglienti ed eleganti. Legno, pietra e storie antiche, soffitti a volta e oggetti delle collezioni di famiglia. Insomma, un gran bel posto - per di più al centro della passeggiata - che ha in cucina Jean-Marc Neuville a cui non manca il talento, abbinato alla conoscenza della regione. Tanto da definire il suo menu ‘tradizione in movimento’. La traduzione nei piatti è tenere altissima l’asticella sui classici (favò, valdostana, concia, fonduta) e spingere su tutti gli altri fronti, compreso quello ittico. Anche se qui prevale nettamente la carne e il vegetale. Si beve bene, anche al calice. E si è accolti, sempre, con grande calore, quasi come in famiglia.

			

			Pierre Alexis 1877

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via G. Marconi, 50a [image: Telefono] 0165 846700

			Chiuso lunedì tutto il giorno e martedì a pranzo

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €€   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] pierrealexiscourmayeur.it

			RISTORANTE. L’insegna ricorda che la maison in centro viaggia verso i suoi 150 anni: oggi è un salotto elegante che sa mixare arredamenti in stile montano a pezzi di moderno design. Un posto che mette subito a proprio agio, grazie anche a un servizio che non fa errori ed è accogliente. La cucina è tra le più eclettiche della cittadina, con grande attenzione alla carne e pochissimi riferimenti alla tradizione locale. Né mancano un paio di proposte a base di pesce. Sì passa così dal piccione, anguilla affumicata, gel di fiori di sambuco, yogurt, gnocchi di topinambur assoluti, cenere di carbone ai Bottoni ripieni di tuorlo, salsa al parmigiano, tartufo nero, mini asparagi o ancora al carrè di cervo, cicoria selvatica affumicata, aceto di lampo. Valida carta dei vini.

			Fenis [AO]

			
[image: Novità] Trattoria Le Bourg

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			loc. Chez Sapin, 64 [image: Telefono] 327 2997473

			Chiuso lunedì a cena e martedì tutto il giorno

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			TRATTORIA. Nei pressi del casello autostradale di Nus e ai piedi del castello di Fenis: posizione ideale per un locale che vive in un’atmosfera rilassata e conviviale. Una ventina i coperti, che godono di una proposta gastronomica fortemente legata al territorio. Da qui un’attenta ricerca della materia prima, come per i taglieri di salumi e formaggi della valle. Paste e dolci sono della casa, con piatti di buon livello come la cipolla brasata, cotechino e crema di caprino. Fondamentale il menu alla lavagna con le proposte del giorno. Servizio sorridente e cantina meditata su piccole realtà locali.

			Gignod [AO]

			
[image: Novità] La Clusaz

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			fraz. La Clusaz, 1

			s.s. 27 per il Gran San Bernardo km 12,5 [image: Telefono] 0165 56075

			Chiuso martedì tutto il giorno e mercoledì a pranzo

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] laclusaz.it

			RISTORANTE. Una buona notizia per i gourmet locali e di passaggio: la Clusaz è tornata a risplendere grazie alla coppia di giovani cuochi (Piergiorgio Pellerei e Thierry Bullet) che l’hanno recuperata nel periodo pandemico e non si sono abbattuti, anzi impegnati per recuperare il tempo perduto. Il luogo, oltre che strategico, ospita camere arredate in stile moderno e mette decisamente di buon umore. Il ristorante è praticamente in una ‘cave’, con luci soffuse e una mise en place elegante. La cucina gioca su più fronti: un interessante menu foie gras, uno di tradizione che ricorda al meglio quello della ‘vecchia’ Clusaz e un mano libera dove spunta il pesce. Non male i dolci. Cantina che permette di divertirsi, anche con i tre pairing. E soprattutto ampi margini di crescita.

			Gressan [AO]

			Société Anonyme de Consommation

			 [image: Due cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			fraz. Pila

			Pista della Nouva-Canalino [image: Telefono] 339 5355644

			Chiuso sempre aperto; a giugno e luglio aperto solo sabato e domenica

			Coperti 90

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantesociete.it

			BISTROT. Uno dei primi (e migliori) esempi di cucina ad alta quota, direttamente sulle piste che un tempo erano sempre innevate. Rimpianti sciistici a parte, qui si gode anche solo con la vista dalla terrazza ma ancora di più sedendosi ai tavoli di questa stalla di montagna completamente restaurata, coniugando in modo sapiente legno, vetro e acciaio. Fermo restando l’offerta di taglieri e piatti caldi nella grande sala, il meglio si trova nel fine dining che spazia a 360° e si diletta in buoni piatti di pesce insieme a stinchi di manzo e polenta con fontina.In cantina c’è un adeguato assortimento di vini, concentrato su locali e piemontesi. Servizio sempre gentile, anche nei momenti di maggior afflusso. Non manca un menu per i piccoli ospiti.

			La Salle [AO]

			La Fenêtre del Relais Mont Blanc & Spa

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. La Croisette, 36 [image: Telefono] 0165 864111

			Chiuso sempre aperto solo a cena

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] relaismontblanc.it

			RISTORANTE. Ambiente raffinato per una buona cucina valdostana, con un tocco raffinato come impone l’ambiente dell’hotel che lo ospita: flan di zucca, fonduta di fontina e lardo di Arnad, gnocchi di patate, salmerino di Morgex e salsa al prezzemolo, guancia di manzo, porcini e lardo di Arnad croccante. Menu healty con ottime zuppe e una carta dedicata agli ospiti più piccoli. Cantina che contempla anche referenze bio e naturali, servizio attento. Prima di cena, magari nella stagione giusta, un aperitivo all’esterno prepara al meglio la serata, godendo di una vista unica.

			La Thuile [AO]

			Bistrò Alpino del Montana Lodge & Spa

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Arly, 87 [image: Telefono] 0165 883125

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] montanalodge.it

			RISTORANTE. Un ambiente informale in un albergo di lusso ed uno chef, Giuseppe Falcone che propone una cucina di facile comprensione, adatta sia alla clientela locale o nazionale, che agli ospiti internazionali: la ricca carta a 360° è integrata da una serie di piatti valdostani e di proposte vegetariane. In definitiva, una cucina moderna e ben eseguita, che tiene i piedi ben piantati per terra: grande attenzione alla carne (il cervo, l’anatra e l’agnello) - ma con felici incursioni in mare aperto, complice l’origine ligure dello chef; da provare i piatti con scampi, astice e stoccafisso di livello. La bella carta dei menu è firmata da Maurizio Santin. Servizio e cantina a punto.

			Morgex [AO]

			Café Quinson

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 18 CANTINA | 24 SERVIZIO

			p.zza Principe Tomaso, 10 [image: Telefono] 0165 809499

			Chiuso mercoledì; aperto solo a cena

			Coperti 16

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] 

			[image: Indirizzo web] cafequinson.it

			RISTORANTE. Nessuna sorpresa: anche dopo l’elegante ristrutturazione, non c’erano dubbi che il locale di Agostino Buillas - uno dei cuochi-patron più famosi della valle - mantenesse il solito livello. In realtà, lo stimolo del nuovo ambiente innestato dagli arredi tradizionali - i tavoli in legno valdostano sono splendidi - ha reso ancora più centrata la cucina. Buillas ha la capacità di raccontare il suo territorio al meglio, servendosi di prodotti al top (tra i quali le verdure del suo orto) che interpreta con mano leggera e sicura. Il ‘mano libera’ Promenade esprime al meglio questa visione, passando dalla carne al pesce di acqua dolce e ai piatti vegetali. Carta dei vini enciclopedica che contempla le migliori etichette provenienti da tutto il mondo e un’enorme proposta al calice. Servizio all’altezza del contesto, sei le camere ‘di charme’.

			Saint Pierre [AO]

			Osteria Due Passi

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Chateau Feuillet, 17 [image: Telefono] 351 7508560

			Chiuso mercoledì tutto il giorno e giovedì a pranzo

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osteriaduepassi.com

			RISTORANTE. Anche se nell’insegna si parla di osteria, questo è un fine dining all’interno de La Meridiana, hotel crocevia del territorio. il locale è una suggestiva ‘bomboniera’ in legno con pezzi d’epoca, guidato da uno chef esperto come Corrado Michelazzo che ha portato in valle le sue interessanti esperienze in Oriente. Cucina che spazia, godibile in un percorso con le migliori creazioni. Un piatto simbolo: risotto, salmì di lepre, frutti rossi e ghiaccio di foie gras. Ma in generale che siano paste, carni e dolci è evidente che chi è ai fornelli ha voglia di divertirsi e divertire. Cantina e servizio viaggiano di pari passo.

			Sarre [AO]

			Trattoria di Campagna

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			loc. San Maurizio, 57 [image: Telefono] 0165 257448

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 80

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] trattoriadicampagna.it

			TRATTORIA. Vicino al mezzo secolo di vita, tra le più importanti insegne della Val d’Aosta grazie alla passione della famiglia Cortese, il locale si compone di una saletta, un grazioso dehors e al piano di sotto un gradevole spazio adibito a cantina dove è possibile cenare per piccoli gruppi. La cucina presenta i classici della tradizione, raggruppati in un menu a prezzo fisso. Il locale è famoso anche per l’antipasto ‘più valdostano che così’ con i migliori salumi e formaggi della valle nonché per l’attenzione alla polenta, preparata secondo una ricetta che si tramanda da generazioni. Da non trascurare mai la proposta fuori carta. Fiore all’occhiello è la cantina, dove Beatrice Cortese, giovane sommelier pluripremiata, gestisce oltre 500 etichette tra le quali si può scegliere. Servizio amichevole e familiare.

			Valtournenche [AO]

			La Chandelle dell'Hotel Hermitage

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			fraz. Breuil Cervinia

			via Piolet, 1 [image: Telefono] 0166 948998

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 90

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Zona per fumatori] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] hotelhermitage.com

			RISTORANTE. Un posto memorabile, una sala che sprigiona fascino, affacciata sul Cervino, un paesaggio di bellezza impagabile. Si sta sempre bene nel fine dining di uno dei più noti hotel del comprensorio. In cucina, rispetto al passato, c’è una minor attenzione al territorio preferendo un’impostazione italiana che prevede non poche portate di pesce quali il crudo di gamberi rossi o i tagliolini all’astice blu. Primi golosi, tante piatti a base di carne (eccellente il lombo di vitello con salsa al vino rosso) e qualche idea vegetariana completano la carta., comunque all’altezza della fama. Il servizio è preciso, formale il giusto, mentre la carta dei vini rimane corposa e profonda.

			

			Saint Hubertus

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			fraz. Breuil-Cervinia

			via Piolet, 5a [image: Telefono] 0166 545916

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Zona per fumatori] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] sainthubertusresort.it

			RISTORANTE. Un lussuoso hotel che, di sera, apre il suo ristorante anche agli ospiti esterni; un camino centrale e le candele illuminano sapientemente le pietre dei muri, creando un ambiente ideale per godere di una cucina che si avvale di prodotti locali ma non disdegna il pescato di eccellenza. Andrea Rizzo ha preso ormai consapevolezza delle sue potenzialità e propone piatti contemporanei, dal gusto rotondo. Rispetto dell’italianità in cucina, sempre con un tocco d’autore vedi i ravioli ripieni d’anatra, burro d’alpeggio, foie gras, sedano rapa e aceto balsamico invecchiato o il trancio di branzino d’altura alla griglia, brunoise di finocchi, tapenade di olive taggiasche. Bella carta di Champagne e di grandi bottiglie.

			

			Wood

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: sfavorevole]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			fraz. Breuil-Cervinia

			via Guido Rey, 26 [image: Telefono] 388 4008296

			Chiuso lunedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €€€   [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] woodcervinia.it

			RISTORANTE. È passato un decennio da quando Cristian Scalco ed Amanda Eriksson decisero di aprire un locale dove utilizzare ingredienti locali al massimo della loro espressione senza dimenticare il resto d’Italia, Svezia (terra natale della cuoca) e persino un tocco asiatico. L’ambiente non poteva che essere particolare e lo resta, con largo uso di legno e illuminazione di tipo nordico. L’ideale per godere i due menu degustazione (vegetariano e della memoria) e la proposta alla carta tra carpaccio di alce affumicato, ravioli di pesce persico e pancia di maialino. Il tocco d’autore c’è sempre, l’impiattamento è sopra la media. La cantina è uno spazio a sé con oltre 500 referenze quasi di tutto il mondo.

		

	
		
			Piemonte

			
			[image: Carta della regione Piemonte]
			

			località Piemonte

			Alessandria

			Acqui Terme • Bistagno • Bosco Marengo • Cantalupo Ligure • Cartosio • Casale Monferrato • Cavatore • Cremolino • Felizzano • Gavi • Isola Sant'Antonio • Morano sul Po • Olivola • Oviglio • Pontestura • San Sebastiano Curone • Serravalle Scrivia • Tortona

			Asti

			Calamandrana • Canelli • Castello di Annone • Cocconato • Costigliole d'Asti • Isola d'Asti • Mombaruzzo • Montaldo Scarampi • Montechiaro d'Asti • Montegrosso d'Asti • Montemagno • Nizza Monferrato • Penango • Portacomaro • Revigliasco d'Asti • Rocchetta Tanaro • San Marzano Oliveto • Tigliole

			Biella

			Campiglia Cervo • Cavaglià • Cossato • Pollone

			Cuneo

			Alba • Albaretto della Torre • Barbaresco • Barge • Barolo • Benevello • Bergolo • Bossolasco • Bra • Briaglia • Busca • Canale • Caraglio • Carrù • Castagnito • Castiglione Falletto • Cerretto Langhe • Cervere • Cherasco • Cissone • Cravanzana • Dogliani • Govone • Grinzane Cavour • Guarene • Igliano • La Morra • Limone Piemonte • Macra • Magliano Alfieri • Marmora • Monforte d'Alba • Monteu Roero • Neive • Novello • Paesana • Piobesi d'Alba • Piozzo • Priocca • Roburent • Roddi • Roddino • Saluzzo • Santo Stefano Belbo • Serralunga d'Alba • Serravalle Langhe • Treiso • Valdieri • Verduno • Vernante

			Novara

			Borgomanero • Cameri • Castelletto Sopra Ticino • Momo • Orta San Giulio • Pettenasco • Soriso

			Torino

			Caluso • Carema • Carmagnola • Castagneto Po • Castagnole Piemonte • Ceres • Ivrea • Orbassano • Pinerolo • Rivoli • San Maurizio Canavese • San Secondo di Pinerolo • Sauze di Cesana • Sauze d'Oulx • Trofarello • Venaria Reale • Villar Dora

			Verbania

			Crodo • Domodossola • Formazza • Stresa

			Vercelli

			Gattinara
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			Antica Corona Reale

			Cervere [CN]

			Del Cambio

			Torino

			Guido

			Serralunga d'Alba [CN]

			Piazza Duomo

			Alba [CN]

			Villa Crespi

			Orta San Giulio [NO]

			[image: tregamberi]
			Consorzio

			Torino

			[image: trebottiglie]
			Le Case della Saracca

			Monforte d'Alba [CN]

			[image: treboccali]
			Baladin Open Garden

			Piozzo [CN]

		

	
			
				[image: Le grandi cantine del Piemonte: 1. Ferraris, Castagnole Monferrato (AT); 2. Fontanafredda, Fontanafredda (CN); 3. Giacosa Fratelli, Neive (CN); 4. Gozzellino, Costigliole d’Asti (AT); 5. Réva, La Morra (CN)]
			

	
		
			Le grandi cantine del Piemonte

			
			[image: Logo della cantina Giacosa Fratelli]
			

			Via XX Settembre, 64 | 12052 Neive (CN)

			[image: Indirizzo web] www.giacosa.it | [image: Telefono] 0173 67013

			L’obiettivo dell’azienda è racchiudere nei suoi vini il sole, il vento, il calore e la fatica, in una parola il territorio da cui nascono le uve. Un attento rispetto per l’ambiente e un giusto compromesso tra tradizione e tecnologia consentono la produzione di una vasta gamma di vini che spazia da interpretazioni più moderne ad altre più legate a un sapere del passato. I fiori all’occhiello dell’azienda - Barolo, Barbaresco e Barbera - si affiancano a vini a base di arneis, grignolino e dolcetto che comunque non mancano di complessità e finezza. Un’azienda storica che si è distinta nel tempo e nella realtà vitivinicola del Piemonte e ha raggiunto oggi una ragguardevole produzione di circa 600.000 bottiglie l’anno.

			I Vini e gli Abbinamenti Consigliati

			

			Barolo Scarrone V. Mandorlo 2014

			Questo Barolo nasce dall’omonimo vigneto situato nella MGA Scarrone (sottozona di Castiglione Falletto). Complesso e intenso: rose, arance rosse, spezie dolci, tabacco, liquirizia e cuoio sono il preludio a un sorso caldo, persistente e sapido. Vino ideale per brasati e arrosti.

			

			Barbaresco Basarin V. Gianmatè 2019

			Le marne ricche di argilla della vigna Gianmatè conferiscono al vino complessità aromatica e organolettica. Al naso ricorda il profumo di violetta, il ribes e un sentore di vaniglia. I tannini ben evidenti strutturano il sorso e il finale piacevolmente lungo lascia appagati. Da abbinare a piatti con selvaggina da piuma.

			

			Barbera d’Alba Maria Gioana 2019

			Di un bel rosso rubino intenso. Al naso offre sentori fruttati e floreali che si staccano da un sottofondo dalle note di vaniglia e delicatamente speziato. Persistente, con un sorso di grande freschezza che gli dona scorrevolezza, è il vino perfetto da abbinare a carne alla griglia o formaggi dalla lunga stagionatura.

		

	
		
			Le grandi cantine del Piemonte

			
			[image: Logo della cantina Gozzellino]
			

			Str, Località Bricco Lù, 7 | 14055 Costigliole d’Asti (AT)

			[image: Indirizzo web] www.gozzelinovini.com | [image: Telefono] 0141 966134

			Quando la famiglia Gozzelino ha iniziato a coltivare questi vigneti era il 1886 e le terre erano in proprietà ai marchesi Asinari, grandi viticoltori residenti nel castello di Costigliole. I Gozzelino entrano in possesso delle loro prime vigne nel 1914 e proseguono ad ampliare l’azienda; oggi sono 30 gli ettari. Le loro terre sono coltivate con la saggezza tradizionale. Cinque generazioni di vignaioli, una generazione vissuta dagli attuali titolari che accanto alla tradizionale e affezionata clientela familiare, che viene qui ogni anno ad acquistare il “suo” vino, oggi servono anche altri consumatori, con bottiglie selezionate. “Per noi la qualità è una scelta necessaria - dice Sergio Gozzelino - perché è il vino di casa nostra”.

			I Vini e gli Abbinamenti Consigliati

			

			Moscato d’Asti Bruna 2022

			Intenso, fresco, fragrante, che richiama alla mente note di fiori di arancio e di salvia con un sottofondo appena accennato di miele. Gradevolmente dolce, equilibrato, caratteristico e leggermente vivace. Si abbina perfettamente a qualsiasi tipo di dessert, pasticceria secca, frutta e dolci di crema e si apprezza fresco in diversi momenti della giornata.

			

			Barbera d’Asti Sup. Sergio 2018

			Di grande complessità ed eleganza. A note balsamiche di eucalipto si alternano a piccoli frutti rossi, amarena e ribes, poi erbe aromatiche, timo e origano, spezie, liquirizia pepe nero e noce moscata, cuoio, cacao e mandorla. Al palato è pieno, vellutato e avvolgente, di grande freschezza e struttura. Da provare con piatti succulenti di carne rossa come brasato di bue e stufato di cinghiale.

			

			Monferrato Nebbiolo Sup. San Goslino 2019

			Nel bicchiere si presenta di un bel rosso rubino con riflessi granati. Note di frutta rossa matura, violetta e un sottofondo speziato vanno a creare un bouquet ricco e intrigante. Al palato i tannini strutturano il sorso e nel lungo finale emergono le note percepite al naso. Da abbinare a primi piatti a base di tartufo.

		

	
		
			Le grandi cantine del Piemonte

			
			[image: Logo della cantina Fontanafredda]
			

			Via Alba, 15 | 12050 Serralunga d’Alba (CN)

			[image: Indirizzo web] www.fontanafredda.it | [image: Telefono] 0173 626 111

			Produttori di Barolo e dei grandi vini delle Langhe in Serralunga d’Alba. Nati nel 1858 dalla storia d’amore tra il primo Re d’Italia, Vittorio Emanuele II, e Rosa Vercellana, da sempre una comunità unita intorno al rispetto della terra, oggi con oltre 120 ettari di vigneti certificati a biologico. Da anni Fontanafredda si impegna nella sostenibilità in campagna e in cantina. Oggi con i suoi terreni nel cuore del 50° sito italiano Patrimonio Mondiale dell’Umanità, fa da cornice al primo Villaggio Narrante d’Italia, offrendo un’esperienza alla scoperta dei grandi vini del territorio, dall’ospitalità a 4 stelle sino all’incontro con l’alta cucina della tradizione piemontese.

			I Vini e gli Abbinamenti Consigliati

			

			Alta Langa Blanc de Noir Pas Dosè Vigna Gatinera 2014 96 mesi

			Lo storico Alta Langa Vigna Gatinera, 100% Pinot Noir, nasce da un terreno calcareo-argilloso a più di 250 metri di altitudine in Vigna Gatinera, a Serralunga d’Alba. Segue la prestigiosa tecnica del metodo classico ed è prodotto in un numero limitato di bottiglie, degorgiate in 4 riprese: si inizia a 72 mesi, poi 84, 96 ed infine 108. Un metodo classico che regala una grande varietà di profumi di frutta a polpa bianca, frutta secca e crosta di pane. Rappresenta un modo eccellente per accompagnare con classe tutte le portate.

			

			Barolo Vigna La Villa Paiagallo 2019

			Nel cuore dell’M.G.A. Paiagallo, nasce una delle vigne più storiche di Fontanafredda. Prende il nome dalla cascina reale ai piedi di Vigna La Villa, situata a Barolo in una lingua di terra ricca di limo, sabbie e argille. Profumi di piccoli frutti rossi che ricordano le more con un palato ricco, lungo e dal tannino dolce. Ottimo con carni brasate e formaggi a media-lunga stagionatura.

			

			Barolo del Comune di Serralunga d’Alba Renaissance 2019

			Dal terroir ricco di calcare e marne grigie nasce un barolo rinomato per la sua struttura incisiva, l’intensità aromatica e la capacità di invecchiamento. Il colore è rosso rubino con riflessi granato brillante e al naso presenta un’intrigante florealità, che richiama la rosa appassita e il sottobosco. In bocca è avvolgente e vibrante, dal tannino evidente, ma integrato al sorso. Per l’annata 2019 consigliamo l’abbinamento con risotto al Castelmagno e panbrioche con petto di faraona e mousse di fegatini.

		

	
		
			Le grandi cantine del Piemonte

			
			[image: Logo della cantina Ferraris]
			

			SP14, Località Rivi, 7 | 14030 Castagnole Monferrato (AT)

			[image: Indirizzo web] www.ferrarisagricola.com | [image: Telefono] 0141 292202

			L a storia dell’azienda Ferraris comincia dal bisnonno di Luca, che già nel 1921 coltivava vigneti. Una tradizione di famiglia che di generazione in generazione si è tramandata nel tempo. Nel 2001 Luca Ferraris dona nuova linfa vitale alla cantina, ristrutturandola, impiantando nuovi vigenti e puntando sulla produzione di vini di qualità, focalizzando la produzione sul vitigno ruchè. Una scommessa che ha portato a valorizzare questo vitigno e a un successo aziendale che ne ha fatto un punto di riferimento della zona. Nella gamma aziendale oltre a vini a base di ruchè, non mancano etichette a base di barbera, bianchi da viognier e moscato d’asti andando a delineare una produzione sfaccettata che vuole essere interprete del territorio di provenienza.

			I Vini e gli Abbinamenti Consigliati

			

			Ruchè di Castagnole Monferrato Clasìc 2022

			Prodotto con uve ruchè da diversi vigneti di proprietà, il vino si veste di un colore rosso rubino luminoso. Al naso offre note di petali di rosa e geranio che si fondono a sentori di amarena e sottobosco. Un palato fresco e vivace, dai ritorni fruttati e delicatamente speziati sono il preludio a un finale lungo e piacevole. Da abbinare a piatti a base di carne rosse.

			

			Ruchè di Castagnole Monferrato Opera Prima 2020

			Rosso rubino intenso con riflessi granato. Note di piccole bacche rosse, more, susine e ciliegia nera si affiancano a sentori floreali, di menta, tabacco e spezie dolci. Il sorso sfoggia un tannino elegante e ben integrato e una freschezza che gli dà dinamicità e scorrevolezza. Da provare con carni brasate.

			

			Ruchè di Castagnole Monferrato Sant’Eufemia 2022

			Vino prodotto con uve ruchè in purezza affinato esclusivamente in acciaio. Vino schietto e immediato che profuma di petali di rosa e ciliegie. Al palato una croccante freschezza esalta le sensazioni percepite al naso e il sorso è ben delineato e appagante. Ottimo con formaggi a media stagionatura.

		

	
		
			Le grandi cantine del Piemonte

			
			[image: Logo della cantina Réva]
			

			Località Gallinotto, 128 | 12064 La Morra (CN)

			[image: Indirizzo web] www.revawinery.it | [image: Telefono] 0173 328116

			Miroslav Lekes, collezionista e grande appassionato di vini, dà vita a Réva Winery con un unico obiettivo: creare il miglior vino possibile seguendo una libertà espressiva e produttiva inedita per il territorio. Il progetto parte da Monforte d’Alba dove viene ristrutturata una vecchia tenuta agricola circondata da un anfiteatro di vigneti. Ai vigneti di Monforte vengono annessi nuovi e prestigiosi appezzamenti all’interno della denominazione Barolo: Cannubi a Barolo, Ravera a Novello, Lazzarito e Cerretta a Serralunga d’Alba. Inoltre, è presente un distretto agricolo a Roddino, un ecosistema perfetto ed è qui che avviene la produzione del “Solonoir” Alta Langa.

			I Vini e gli Abbinamenti Consigliati

			

			Langhe Bianco Grey 2021

			Di un bel colore giallo paglierino. Note agrumate, di frutta tropicale, salvia e pietra focaia contraddistinguono le sensazioni percepite al naso. Il palato ha una bell’’energia data dalla freschezza, piacevole scorrevolezza e il lungo finale torna su persistenti note agrumate. Un abbinamento da provare è con la Carbonara.

			

			Barolo Cannubi 2019

			Nel bicchiere presenta una bella veste rosso rubino luminoso. Al naso sono nette le note di ciliegia matura che si affiancano a un sottofondo di complessi sentori che vanno dal floreale, alla spezia dolce. La gentile rosa è il sentore che più lo identifica. Il sorso è potente, corposo, dai tannini presenti, ma perfettamente integrati e bilanciati dalle sue altre componenti. Da abbinare con carne rossa.

			

			Barolo Lazzarito Riserva 2017

			Le uve nebbiolo provengono da un unico vigneto di circa un ettaro. Il vino ha carattere e una struttura imponente, dal tannino preciso e fitto. Al naso profuma frutta rossa matura, liquirizia, tabacco e sottobosco. Un vino austero, potente e longevo, ma allo stesso tempo elegante. Da abbinare a piatti a base di selvaggina.

		

	
		
			Acqui Terme [AL]

			Il Moncalvo

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			p.zza Duomo, 6 [image: Telefono] 0144 356928

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena; da maggio a settembre lunedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantemoncalvo.com

			RISTORANTE. Al primo piano del palazzo storico, ecco le sale e la bella loggia cinquecentesca che funge da dehors. In cucina, Angela sciorina con sapienza il territorio mentre il giovane e bravo Luca aggiorna con maestria i tratti della sua Liguria. Un degustazione a testa per rappresentare le diverse storie oltre a una carta ricca e interessante: vitello tonnato e insalata di mare in riuscite interpretazioni, ravioli del plin e raviolo cavolo e acciuga, piccione arrosto in quattro cotture e cappon magro “attualizzato”, Bônet e panna cotta basilico focaccia e pinoli. In sala Filippo è sempre più un prezioso navigatore di cibo e di vino da una cantina di tutto rispetto.

			

			Nuovo Parisio

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via C. Battisti, 7 [image: Telefono] 0144 442196

			Chiuso mercoledì

			Coperti 85

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristoranteparisio1933.it

			RISTORANTE. È il ristorante del Piemonte ‘borghese’, con tutti i pregi che comporta e una storia di 90 anni: sala classica ed elegante, un servizio gentile e competente, una cantina pregiata dove non manca nulla per stare bene. E soprattutto una cucina con forti radici che non invecchia perché lo chef Nicolò Conigliaro sa il fatto suo. Da un lato, la carta mantiene i piatti storici quali i cannelloni (must della casa), la lasagnetta, i golosi ravioli e agnolotti monferrini, lo stoccafisso all’acquese. Dall’altro, si diverte a mettere mano - in modo delicato - ai piatti piemontesi quali il tonno di coniglio con tartufo nero o fiore di zucchine ripiene di baccalà e paté di olive. Buon livello per i dolci.

			Alba [CN]

			Ape Wine Bar

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza Risorgimento, 3 [image: Telefono] 0173 363453

			Chiuso mercoledì tutto il giorno e giovedì a pranzo

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] apewinebar.it

			BISTROT. In pieno centro, il locale dei Rivetti, produttori vitivinicoli, gode di un’affascinante location precedentemente sede dello storico Caffè Calissano. Chi viene qui sa di poter contare su un interessante panorama enoico che spazia dal Piemonte passando per le altre regioni della Penisola e proseguendo Oltralpe, grazie all’esperienza e alla selezione fatta dal patron Giorgio Rivetti e la proposta culinaria non è da meno. Dalla mattina alla sera sono tante la gustose proposte di piatti e piattini (piatlìn) che partono dai classici del territorio per andare oltre i confini regionali. A questo si aggiunge un servizio professionale e puntuale sia nello spazio interno che nel grande e curato dehors.

			

			Gastronomia Urbana

			 [image: Due cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza M. Ferrero, 11 [image: Telefono] 349 6001111

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 24

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] gastronomiaurbana.it

			BISTROT. Alessandro Boglione (chef) insieme alla moglie Serena, ha deciso pochi anni fa di creare un locale che andasse incontro alle esigenze di un largo pubblico proponendo però una cucina semplice e di alta qualità. Una realtà sfaccettata che si propone come bistrot, negozio di chicche gastronomiche, bistrot per pranzi veloci e gustosi e una proposta per la cena con menu alla carta e proposte giornaliere. Il tutto concentrato sulla tradizione langarola interpretata in chiave moderna. Bella e ben fornita la cantina con centinaia di referenze che vanno anche oltre i confini regionali.

			

			La Locanda del Pilone

			84 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 17 CANTINA | 25 SERVIZIO

			fraz. Madonna di Como, 34

			s.da della Cicchetta [image: Telefono] 0173 366616

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] locandadelpilone.com

			RISTORANTE. Federico Gallo, “regista” della Locanda è un piemontese Doc con una visione non integralista per carattere ed esperienze: ne giova la cucina di un locale inserito in un elegante resort di collina, con sale eleganti e un panorama incredibile. La proposta, sempre più mirata e di livello, si snoda attraverso due degustazione - da dove scegliere anche alla carta - con piatti eccellenti, tecnici, con pochi riferimenti se non il gusto. A fianco del percorso stagione, c’è quello chiamato “Cinema” dove le proposte hanno nomi intriganti e le ricette spaziano dal crudo di gamberi rossi, curry e cocco al piccione e mosto d’uva. Da non perdere la carta dei dolci. Servizio meno preciso che in passato, cantina sempre con risorse importanti e ben gestite.

			

			Osteria dell'Arco

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza M. Ferrero, 5 (ex p.za Savona) [image: Telefono] 0173 363974

			Chiuso giovedì e domenica tutto il giorno; a ottobre e novembre aperto anche la domenica

			Coperti 64

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osteriadellarco.it

			TRATTORIA. Con l’evolversi dei costumi anche un tempio della cucina territoriale attinge qualcosa dalle risorse d’acqua. Lo fa con la consueta attenzione alla materia prima (praticamente è dalla nascita che è legata al mondo Slow Food) e “pesca” dal mercato di Mazara del Vallo. Assieme a battuta al coltello, insalata russa, vitello tonnato, agnolotti del Plin, lumache alla piemontese e Bônet da non perdere anche calamari arrostiti, crema di broccoli e nocciole oppure un delicato crudo, o la zuppa di legumi, triglie e cozze o ancora il pesce del giorno in varie cotture. Carta vini di grande respiro con ovvio focus sul territorio. Ambiente sobrio e curato, servizio gentile e meticoloso. Indispensabile prenotare con anticipo.

		

	
		
			[image: treforchette]
			Alba [CN]

			Cuneo km 61

			
			Piazza Duomo

			95 [image: 3 forchette rosse]  [image: gambero verde] [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			49 CUCINA | 18 CANTINA | 28 SERVIZIO

			p.zza Risorgimento, 4 [image: Telefono] 0173 366167

			Chiuso lunedì, martedì e domenica

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€€€   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] piazzaduomoalba.it

			RISTORANTE. Un ventennio fa, un 32enne da Carate Brianza - talento allevato da Marchesi ma all’epoca cuoco di un albergo sull’Adda - venne chiamato dalla famiglia Ceretto (su suggerimento di Carlo Cracco, per la cronaca) per aprire un ristorante ad Alba con ambizioni enormi «Ricordo come fosse oggi la riunione iniziale. Il signor Bruno esordì con una frase “Io voglio arrivare al top, perché questo straordinario territorio lo merita”. E per tre volte, mi disse: “Ha capito, Crippa?”. Me lo sono stampato nella mente» Parole (e opere) di Enrico Crippa, che non solo ha rispettato la promessa fatta a Bruno Ceretto ma ha portato Piazza Duomo a essere uno dei migliori ristoranti al mondo. Un passo alla volta, affinando la capacità di mettere nel piatto - con una tecnica e un’estetica straordinarie - quanto di meglio offre il territorio. Che arrivi dal celeberrimo orto o dai fornitori che lo chef brianzolo ha scoperto anno dopo anno. La grandezza di Piazza Duomo oggi sta nel proporre tre degustazione di livello assoluto. C’è il Viaggio-Crippa dove in qualche caso si esce dai confini nazionali e si gode dell’Enrico sperimentatore. C’è il menu Barolo che resterà il più illustre e lucido esempio di trovare un legame filologico tra la cucina piemontese e il simbolo enoico che ne diventa il protagonista principale. E ora il degustazione “stagionale”: una sequenza di nove-dieci piatti, in continua evoluzione, che richiedono una brigata di grande efficacia e buona capacità interpretativa. C’è l’essenzialità e l’eleganza del “Menu oggi”; c’è tantissimo della sensibilità sul prodotto trasmessa dal suo altro maestro, Michel Bras. Ma soprattutto, c’è la mano di un cuoco contemporaneo, capace di piazzare due piatti a base di rombo e sogliola, prima di servire un morso di bavetta alla brace. Senza contare il caleidoscopio di colori, consistenze e sapori della parte vegetale. Quanti sostengono che mancano i giovani bravi in sala, verranno smentiti dalla brigata guidata dal solare (e impeccabile) Davide Franco. La cantina consente di bere a 360°, affidandosi al valido head sommelier Jacopo Dosio e trovando - se lo si desidera - dei pairing senza rivali su Barolo e Nebbiolo. Insomma un’esperienza unica.

			MENU DEGUSTAZIONE DELL'ANNO

			

		

	
		
			Alba [CN]

			Cuneo km 61

			
[image: Novità] La Piola

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza Risorgimento, 4 [image: Telefono] 0173 442800

			Chiuso domenica

			Coperti 90

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] lapiola-alba.it

			TRATTORIA. Piccolo grande repertorio della cucina piemontese al piano terra del palazzo che ospita il Piazza Duomo. La mano in cucina è quella di Dennis Panzeri, brianzolo come il “mago” Enrico Crippa che supervisiona la carta, fatta di classicissimi (vitello tonnato, agnolotti, insalata russa…) e proposte del giorno e/o stagionali. Niente è tirato via, persino lo stinco di maiale con purè di patate e coste colorate è a regola d’arte. Bella la selezione dei dolci, tradizione ben rivisitata. Ambiente moderno, vivace, molto affollato nella stagione del tartufo – quando ci sono piatti ad hoc - o al sabato ma estremamente piacevole negli altri giorni. Servizio sul pezzo e cantina che non delude, con un’ampia disponibilità alla mescita.

			Albaretto della Torre [CN]

			Filippo Oste in Albaretto

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Umberto, 12 [image: Telefono] 338 8871155

			Chiuso lunedì e martedì; aperto solo a cena escl. domenica

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] filippogiaccone.com

			TRATTORIA. L’atmosfera intima, l’ambiente curato nei dettagli, ma soprattutto una cucina regionale che intepreta le ricette tradizionali con esperienza e passione. Dietro a questo locale ci sono la mente e le forze di Filippo Giaccone, figlio d’arte grazie al padre Cesare, vero e proprio ambasciatore delle Langhe nel mondo, e anche lui forte di tante esperienze all’estero. Tante le delizie che si possono assaggiare qui, dai tanti formaggi alle impeccabili paste fatte a mano, ma anche tajarin al ragù, galletto al Barolo e un must di questo indirizzo come il coniglio allo spiedo. Si chiude in dolcezza con le pesche alla Oscar e il goloso zabaione. Carta dei vini adeguata e servizio puntuale.

			Alessandria

			La Fermata

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			loc. Spinetta Marengo

			via Bolla, 2 [image: Telefono] 0131 617508

			Chiuso sabato a pranzo e domenica tutto il giorno

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantelafermata.it

			RISTORANTE. Un riferimento solido e rassicurante nel capoluogo più esteso del Piemonte. Da queste parti non si discute sulle tradizioni, e Riccardo Aiachini, nella suggestiva cascina adatta anche a eventi e occasioni speciali, non manca di onorarle ma col tocco personale e secondo stagione. Quindi ci sono i plin ma con baccalà, salsa di pomodoro e crema di cime di rapa, il piccione, petto e coscia, è con nocciola, cavolo romanesco, Vermouth, il lombo di lepre con zucca e salsa Civet. Non manca il pesce, e ogni prodotto è dotato di pedigree, locale o meno che sia. Un’esperienza di classe supportata da un’ampia cantina, tra regione, Italia ed estero, e da un servizio premuroso e attento. Dulcis in fundo, una sala “preziosa” e spazi adeguati a incontri di lavoro e meeting.

			Asti

			L' Angolo del Beato

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			v.lo Cavalleri, 2 (ang. p.zza Statuto) [image: Telefono] 0141 531668

			Chiuso domenica

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] angolodelbeato.it

			RISTORANTE. Una di quelle cucine che sono lì da tanti anni e sanno sempre esprimersi attraverso piatti legati alla tradizione ed alle stagioni. Antonio e Marco Campagna curano la sala illustrando la carta e proponendo a voce le incursioni ‘espresse’ di giornata. Ovviamente carne cruda e vitello tonnato, tajarin e tonno di coniglio, finanziera e bonet ma pure lumache alla diavola e orecchiette con cime di rapa. Cantina ben fornita di territorio e oltre. Locale elegante e dehors sulla piazza.

			

			Il Cavallo Scosso

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via al Duca, 23d [image: Telefono] 0141 211435

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 36

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ilcavalloscosso.it

			RISTORANTE. Enrico Pivieri prosegue nel cercare, e trovare, punti di equilibrio sempre nuovi, scoprendo e valorizzando la vicinanza dei prodotti attraverso chiavi di lettura che rendono onore a entrambe. Ne risultano piatti vivaci, creativi, curiosi. Gioca col territorio talvolta a nascondino - cappasanta e lingua o Rosso (ovvero un insolito tajarin) - talvolta più allo scoperto (uovo fritto, dum-plin, maialino, bunet 2.0) oppure lo ignora con i Bao al vapore, la Wagyu “Experience”, l’exotic mood. I tre degustazione (in più un lunch a 28 euro) sono raccolte tematiche per ragionare di territorio. L’ambiente, a impatto zero, regala un senso complessivo di piacevolezza. Ottima pure la condotta di sala, che Barbara Tosello organizza con gentilezza e competenza. Cantina che offre molteplici e adeguate soluzioni oltre ai singolari abbinamenti con i cocktail di Samuele

			

			Osteria del Diavolo

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza San Martino, 6 [image: Telefono] 0141 30221

			Chiuso domenica; aperto solo a cena

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] osteriadeldiavolo.it

			TRATTORIA. Bell’indirizzo dall’ambiente curato ed elegante dove godere di una cucina concreta e ben fatta. Il menu si caratterizza per la presenza di piatti locali, ma anche per le tante incursioni liguri: acciughine fritte con salsa corsara ligure, tumin piemontese con verdure croccanti, plin alle tre carni, costine fondenti di maialino piemontese cotte nella birra, tajarin integrali alla chitarra con ragù di salsiccia e Castelmagno. Per accompagnare si sceglie da una carta dei vini che ben rappresenta la produzione regionale e non solo, presentando numerose proposte alla mescita. Puntuale e garbato il servizio.

			Barbaresco [CN]

			Antinè

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Torino, 16 [image: Telefono] 0173 635294

			Chiuso martedì a pranzo e mercoledì tutto il giorno; ottobre e novembre mercoledì

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] antine.it

			RISTORANTE. Manuel Bouchard prosegue con la formula più leggera nei prezzi (60 euro le sei corse del menù, qualche euro in più per 4 portate alla carta) così come con la consueta e raffinata perizia nell’affrontare il patrimonio gastronomico locale: maestrìa nel concertare piatti di solide radici, graditi rispolveri, felici intuizioni. Basterebbe citare gli esempi della la zucca in carpione, del salmerino, della lingua in rosso (geniale). E ancora i raviolini del plin, i tajarin, il brasato al Barbaresco; ritroviamo la Cisrà astigiana e la cotoletta alla torinese come ben si distinguono il merluzzo, asparagi e Vermuth e la panna cotta di capra. Ambiente lineare con bei pezzi d’arredo e di illuminazione, gradevole la terrazza. Il servizio è puntuale e caloroso, la cantina di vasta indagine sui toponimi dei grandi rossi ma ben equipaggiata nel varcarne vitigno e confini.

			

			Campamac

			 [image: Due cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			s.da Giro della Valle, 1  [image: Telefono] 0173 635051

			Chiuso giovedì

			Coperti 90

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] campamac.com

			BISTROT. È un locale moderno nella concezione, dall’allestimento degli ambienti (stile minimal, cura per i dettagli) alla strutturazione degli spazi di lavorazione (due le cucine, a vista, una per la brace), dal servizio (premuroso) fino all’insegna (si autodefinisce “osteria gourmet”). Ma, poi, il Campamac - un incoraggiamento in dialetto che si traduce con “dacci dentro” - è perfettamente calato, con la sua sensibilità contemporanea, nel contesto di sapori del Barbaresco, con pane e pasta fatti in casa, piatti di tradizione e territorio realizzati a partire da materie prime e prodotti quanto più di prossimità (dalla bagna cauda ai tajarin, dalla selvaggina alle rane fritte) fino ai vari e pregiati tagli di carni, Fassona in primis, sapientemente selezionate e frollate in proprio. Ampia e valida cantina. Menu degustazione di 55 e 100 euro. Possibilità di comprare prodotti.

			

			Osteria taSté

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			loc. Tre Stelle

			s.da Nicolini Alto, 10 [image: Telefono] 339 2092019

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 100

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osteriataste.it

			TRATTORIA. Il locale di Stefano Giacosa, chef e titolare, si fa notare per l’ambiente moderno e curato ricavato all’interno di quella che un tempo era una scuola elementare di Tre Stelle. In questo contesto si apprezza la gustosa e precisa cucina di territorio che punta a valorizzare prodotti locali e ricette tradizionali: tonno di coniglio con verdure in agrodolce, cipolla ripiena di besciamella con salsiccia e amaretti, tajarin al ragù, faraona al forno con patate e bietoline, insalatina con galletto castagne ravanelli cipolle e robiola di Roccaverano. Si accompagna il tutto scegliendo da una cantina veramente importante e si viene serviti con professionalità.

			Barge [CN]

			Ristorante D'La Picocarda

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Crocera

			via Cardè, 71 [image: Telefono] 0175 30300

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] picocarda.it

			RISTORANTE. Un casolare ristrutturato con sale interne, spazio esterno nel verde e vista sul Monviso. La Picocarda -che è un orologio nel dialetto locale - è la giusta rappresentazione del tempo che scorre lento, beato ed inesorabile. La gestione familiare aiuta a trascorrerlo al meglio con un accorto e cortese servizio di sala mentre dalla cucina arrivano interpretazioni classiche, di territorio con spunti d’innovazione, nonché piatti di pesce. Due degustazione, uno di carne, uno di pesce, eccellenti per conoscere la cucina e per il prezzo. Lo spazio esterno è ideale durante la bella stagione. La cantina è vasta e varia con etichette importanti ma anche di giovani viticultori, principalmente dedicata al territorio locale e piemontese.

			Barolo [CN]

			Barolo Friends

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza W. Mazzocchi, 3 [image: Telefono] 0173 560542

			Chiuso mercoledì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] barolofriends.it

			BISTROT. Nella patria del celebre vino rosso piemontese una piacevole insegna dove prima era un forno per la produzione di pane e grissini. La posizione accattivante ai piedi del Castello Comunale Falletti di Barolo e l’ambiente curato e caratteristico invogliano i tanti curiosi che passano di qui. Dal menu si scelgono piatti langaroli, proposte del giorni e ricette stagionali soprattutto nel periodo del tartufo. Qualche esempio: uovo cotto a bassa temperatura con asparagi nocciole e crema di Parmigiano, tataki di vitello e sedano rapa, torta di nocciole con zabaione. Ben disegnata sulla proposta culinaria anche la scelta enoica. Sia all’interno che nel dehors in piazza il servizio è puntuale e corretto.

			

			Locanda in Cannubi

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Crosia, 14 [image: Telefono] 0173 56294

			Chiuso martedì a cena, mercoledì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] locandaincannubi.it

			RISTORANTE. Una bella locanda che dispone di camere con il ristorante che ne prende il nome. Circondata dalla spettacolare vista sui vigneti è un’emanazione aziendale della Tenuta Carretta che ne cura i vini, li produce e li rende disponibili presso il locale, unitamente ad altre blasonate etichette del territorio, del Piemonte e d’Italia. La carta dei cibi è imperniata sui classici del territorio, curati e rigorosamente interpretati nonché, alcuni, con divagazioni ben riuscite. Le portate più sacrali sono addirittura disponibili al piatto e servite singolarmente, come il tonno di coniglio, le acciughe al verde, i peperoni ripieni, la battuta di fassone… Da considerare anche un’importante selezione di formaggi. Curato il servizio, degna cornice al buon vino ed al buon mangiare.

			Benevello [CN]

			
[image: Novità] DaMà Sentiero

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 25 SERVIZIO

			loc. Manera, 1 [image: Telefono] 0173 529225

			Chiuso lunedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 15

			Fascia di prezzo €€€€   [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] villadamelia.com

			RISTORANTE. Cambio della guardia nel raffinato ristorante del resort, che occupa un ex podere ottocentesco sulle colline delle Langhe: dopo la lunga stagione di Damiano Nigro, alla guida dei fornelli, c’è ora il suo sous chef Dennis Cesco, 30enne veneto, con esperienze in blasonate cucine d’Oltralpe. Menu unico di 18 piccole portate che punta sulla stagionalità e la territorialità degli ingredienti, eccetto il pesce - ma la Liguria non è lontana – alla base di ricette contemporanee e di sperimentazione. Due-tre elementi ben distinti in piatti ben presentati ed equilibrati, che valorizzano salse, fondi e pasta trafilata. Le portate - senza distinzioni tra antipasti, primi e secondi - hanno sempre in comune un ingrediente piemontese, per tutto il resto non ci sono limiti né un ordine di presentazione. Da segnare: chips di pelle di pollo e i suoi fegatini; (ottimo) risotto, parmigiano e rabarbaro; il cannolo di carne salada e lime; la bagna cauda fredda; la lingua di vitello con patate. Per chi ama il pesce non mancano proposte accattivanti come la seppia marmorizzata e piselli o la gallinella, pomodoro e zafferano. Tutto in abbinamento a grandi rossi più una selezione di bianchi nazionali e bollicine.

			Bergolo [CN]

			'I Bunet

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Roma, 24 [image: Telefono] 334 2517793

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] lbunet.net

			TRATTORIA. Nel centro di questo piccolo paese si trova il locale di Emilio Banchero, una curata osteria con un grazioso albergo di otto comode stanze. Qui si viene per gustare una verace e originale cucina langarola con tutti i suoi grandi classici, dai crudi di carne al vitello tonnato passando per i tipici tajarin, senza però negarsi a incursioni estrose che però valorizzano sempre le materie prime locali stagionali. Grande attenzione viene dedicata ai prodotti caseari e alla proposta di oli extravergine di qualità disponibili anche nell’adiacente oleoteca. Per accompagnare si sceglie da una carta dei vini d’impronta regionale che non si nega a proposte da altri territori italiani. Servizio competente e garbato.

			Biella

			BARACCA

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via Sant'Eusebio, 12 [image: Telefono] 015 21941

			Chiuso sabato e domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] baraccaristorante.it

			TRATTORIA. Il locale è uno dei più antichi di Biella e si trova ai piedi di uno stabile di epoca ottocentesca. All’interno è rustico ed accogliente, ideale per una cucina che propone piatti tipici della tradizione biellese. Da non perdere il risotto in cagnone, la panissa, e il bollito misto. Nota positiva per i dolci che vengono tutti fatti in casa. La carta dei vini è ricca di vini piemontesi ed è impreziosita dall’ottima lista dei distillati. La brigata di sala è informale, preparata, attenta, anche se talvolta manca di un sorriso.

			

			Matteo Ristorante

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			p.zza Duomo, 6 [image: Telefono] 015 355209

			Chiuso domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] matteocaffeecucina.it

			RISTORANTE. Primo impatto la bella piazza. Poi le sale: tavoli di varie dimensioni, quadri, foto e stampe alle pareti. Tutto curatissimo. Accoglienza e servizio ben organizzati da Francesca, il vero capo come dice Matteo, il marito. Lui in cucina sa tessere piccoli capolavori che anno dopo anno affinano e nobilitano piatti basati su ottimi ingredienti e basi neoclassiche. Da qui variazioni a tema. Esempi? la zucca Hokkaido in tre consistenze con curry e cagliata di mandorle; il coniglio croccante in salsa alla cacciatora con chutney alla pesca e senape rustica; gli gnocchi con barbabietola, vongole, prugna e maggiorana; il rombo chiodato con mela verde, miso e zenzero. Un paio di menu - Classico a 70 euro e Mano libera a 80 - e la carta dei vini che ben mappa territorio e nazione con un pizzico di Francia. Eccellenti i pani che arrivano dal bar-panetteria di casa.

			Bistagno [AL]

			La Teca

			76 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			c.so Italia, 15 [image: Telefono] 0144 79725 

			Chiuso lunedì a pranzo e domenica a cena

			Coperti 55

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] latecabistagno.it 

			RISTORANTE. Il posto è l’ideale per chi ama il buon vino: la cantina è valida al punto da fornire non solo il ristorante ma anche l’enoteca e il wine bar. La cucina non sorprende ma è rispettosa dei classici: vitello tonnato, carne cruda, insalata russa, plin, Fassona. Anche variazioni a tema (melanzane alla parmigiana, coniglio in porchetta) e una corposa offerta di pesce. Si sta bene, anche per la bellezza del luogo: un ampio giardino d’inverno, elegante, con il soffitto e le pareti vetrate da cui deriva il nome dell’insegna. E non manca il dehors.

			Borgomanero [NO]

			Pinocchio

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 18 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via G. Matteotti, 147 [image: Telefono] 0322 82273

			Chiuso mercoledì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantepinocchio.it

			RISTORANTE. La famiglia Bertinotti tiene salde le redini della creazione del fondatore Piero, tuttora presente, anche se il nipote Francesco, figlio di Paola che coordina con eleganza e maestria la sala, ha abbracciato appieno la causa e veleggia bene da solo. Il locale è formato da due sale all’interno e due armoniosi giardini che accolgono nella bella stagione. Dalla cucina, due menu degustazione e la carta che recita i piatti che cambiano col variare delle stagioni: bianco di gallina al ginepro, paniscia alla novarese, anguilla scottata, gelato gratinato al forno. In alternanza, qualche piatto iconico dello chef Piero: il salmone selvaggio, l’uovo in piedi, gli agnolotti del Presidente ai tre arrosti bianchi, la crema Erika… Un prestigioso carrello dei formaggi integra o amplia la scelta. Una grande cantina è la corona di tutto questo.

			Bosco Marengo [AL]

			Locanda dell'Olmo

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			p.zza Mercato, 7 [image: Telefono] 0131 299186

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] locandadellolmo.it

			TRATTORIA. Un’insegna presente in questo territorio da più di vent’anni e che si distingue per l’ambiente curato, l’atmosfera calda e familiare, ma soprattutto per la proposta culinaria che ben coniuga la tradizione piemontese con il ricettario ligure. Il merito del successo di questo indirizzo va tutto alla famiglia Bondi, titolare dell’omonima cantina vitivinicola, che accoglie i commensali con garbo e disponibilità proponendo i piatti tipici del locale: corsetti novesi, risotto con i fegatini di capretto, acciughe fritte in padella, stoccafisso in umido, bagna cauda, bollito misto, torta morbida di pere e nocciole. La carta dei vini, oltre alle referenze di famiglia, presenta un’interessante panoramica sulla produzione regionale.

			Bossolasco [CN]

			Al Biancospino

			76 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Umberto I, 43 [image: Telefono] 339 7703955

			Chiuso martedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] 

			RISTORANTE. La rotta sicura di Danilo Allochis è duplice: le proposte di terra (antipasti piemontesi, funghi, lumache, raviole del plin, manzo e capretto) e quelle di mare, nel caso specificio quello Ligure da dove arriva il prodotto buono: triglie, seppie, sardine e frutti di mare che vengono toccati il meno possibile. Un menu ricco e piacevole, servito nell’antica casa in pietra ben conservata, che offre due eleganti sale interne e il dehors. Cantina fornita (il locale è anche vineria) e servizio cortese.

			

			
[image: Novità] L'Orangerie by Di Pinto de Le Due Matote Relais

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			loc. Pratofreddo, 1 [image: Telefono] 0173 388668

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] leduematote.com

			RISTORANTE. L’eleganza regna nel fine dining di questo relais. Al timone è Roberto Di Pinto - chef-patron di Sine - che ha affidato a Luca La Peccerella il ruolo di frontman. Il menu alla carta affiancato da due percorsi degustazione, Piacere Roberto (7 piatti) e Piacere Luca (a mano libera), a cui si aggiunge una proposta più semplice per il pranzo e un brunch domenicale incentrato sulla territorialità. Lo stile di Di Pinto si innesta sul doppio binario piemontese-mediterraneo. Il ristorante è fiancheggiato da una pizzeria gourmet, sempre guidata da Di Pinto in collaborazione con Vurria: napoletana in una decina di versioni, cinque tradizionali e cinque più creative. Cantina e servizio già a punto.

			Bra [CN]

			Osteria del Boccondivino

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via della Mendicità Istruita, 14 [image: Telefono] 0172 425674

			Chiuso lunedì e domenica

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] boccondivinoslow.it

			TRATTORIA. Luogo storico dell’Associazione Slow Food con tutte le logiche del progetto, in questo caso attuate a tavola. Selezione accentuata della materia prima, elaborazione di piatti secondo la tradizione ma anche interpretazioni più studiate e fuori dagli archetipi sacri. E così troviamo lardo, salsiccia di Bra e carne cruda come insalata di calamari con verdure; tajarin 40 tuorli ma anche Pasta di semola di grano duro con totani e olive. Due percorsi sono molto utili nella scelta. Vasto il panorama sul vino, per lo più imperniato sul territorio. Nella bella stagione, gradevole la possibilità di mangiare all’aperto nel cortile, una degli altri luoghi di cultura della cittadina.

			

			La Pimpinella

			76 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via San Rocco, 70 [image: Telefono] 333 5259801

			Chiuso martedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica; a pranzo su prenotazione

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osterialapimpinella.it

			RISTORANTE. Un ambiente lineare, belle sedute, elegante apparecchiatura. Silvia e Manuel si ispirano alla cucina locale riproponendola con lucidità in abiti e concetti contemporanei ma lasciandone ben percepibili i riferimenti. Gioiosi e golosi piatti come l’antipasto della tradizione, le pappardelle ai porcini, il guanciotto di asino. Rispetto e personalità ben si conciliano anche con le seppie, vaniglia e cous-cous di verdure, con il polpo scottato, i ravioli del plin, salmerino, erbette e crema di bieta o ancora le lumache “all’amatriciana”. Congrua e bastante la cantina, servizio puntuale e gentile. Menu a 40 euro, sotto i 50 quattro piatti alla carta.

			Briaglia [CN]

			Marsupino 1901

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Roma, 20 [image: Telefono] 0174 563888

			Chiuso mercoledì e giovedì

			Coperti 80

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] trattoriamarsupino.it

			RISTORANTE. Un ristorante che ha superato abbondantemente il secolo di attività, sempre in capo alla stessa famiglia, e che resta ‘sul pezzo’ e potenzia l’offerta vegetale grazie a un orto di proprietà. Si sta bene nella sala elegante, impreziosita dagli arredi e da una studiata illuminazione. Due degustazione (da 65 e 130 euro, a sorpresa) raccontano - insieme alla carta - una cucina che non resta chiusa al territorio, pur amandolo. Gli spunti sono piacevoli: nsalata estiva di trippa e verdure in agrodolce Zuppa di pesci d’acqua dolce e caviale di trota Fario; tonnetto alletterato alla griglia, funghi porcini nostrani alla salvia e fagiolini del nostro orto. Dolci sempre a punto. La cantina - con 800 etichette - resta un’altra colonna portante del locale per qualità, varietà ed estensione geografica.

			Busca [CN]

			Reis - Cibo Libero di Montagna

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			loc. Valmala

			Borgata Chiot Martin  [image: Telefono] 347 2138035

			Chiuso aperto venerdì sabato e domenica a cena

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			TRATTORIA. Cinque-sei piatti in carta e un degustazione A nosto modo: chi sale in questo luogo, silenzioso e suggestivo, sa che lo attende una visione di cucina che ricorderà nel tempo. È il piccolo regno di Juri Chiotti, cuoco-patron in simbiosi con la sua terra: non ha perso il talento che a 25 anni lo aveva proiettato nel “salotto buono” ma lo ha messo al servizio di quanto entra nella sua cucina, sempre più autoprodotto nel suo orto e nel suo allevamento. Ma non c’è culto o difesa sterile della tradizione ma innovazione pura. Piatti di grande intensità come Tarassaco, ricotta di capra, gremolada, concentrato di siero; Gyoza di cotechino e verza, brodo di testina e cavoli alla brace; Cremoso di topinambour, gelato al rosmarino, kombucha di caffè. Cantina ovviamente non banale, servizio con il sorriso di chi sta bene qui.

			Calamandrana [AT]

			Violetta

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Valle San Giovanni, 1 [image: Telefono] 0141 769011

			Chiuso mercoledì tutto il giorno, martedì e domenica a cena

			Coperti 80

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] 

			[image: Indirizzo web] ristorantevioletta.it

			TRATTORIA. Locale semplice e grazioso, cucina di eccellente livello e stampo territoriale: oltre ai capisaldi di sicura attrattiva, spiccano galantine, soufflé, aspic dal palinsesto di antipasti piemontesi spesso trascurati. Poi tajarin, gnocchi, agnolotti monferrini, accarezzati da sughi intensi e gustosi, e ancora arrosti e brasati, lo stinco di vitello al forno, la faraona farcita, la mitica finanziera e, quando presente, il tipico fritto misto alla piemontese. A chiudere panna cotta, semifreddo al torrone, bönet, bavaresi. Carta dei vini di buona estensione soprattutto per la Barbera; servizio veloce, snello e di squisita cortesia.

			Caluso [TO]

			Gardenia

			82 [image: Due forchette]  [image: gambero verde] [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			c.so Torino, 9 [image: Telefono] 011 9832249

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Zona per fumatori] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] gardeniacaluso.com

			RISTORANTE. Posizionato in una dimora storica nel centro storico, attorniata dal verde, per la gioia di quanti gradiscono mangiare all’aperto. Nonché per la gioia della chef, Mariangela Susigan, che molto ama le verdure ed i prodotti dell’orto, curati durante tutto l’anno da una persona di fiducia. All’interno, varie sale curate con garbo e signorilità dal personale. Diversi degustazione aiutano nella scelta con piatti che estasiano alla vista e sollecitano le papille gustative: Ravioli di faraona, Gofri del Canavese, uovo colante e porcini, il fritto misto della tradizione, capretto di montagna, lumache e rognone… La cantina supporta molto bene il cibo con varietà e vastità di referenze: significativo riguardo al territorio del quale fa parte anche la Cantina Crosio, azienda di famiglia.

			Cameri [NO]

			Al Caminetto

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Cavour, 30 [image: Telefono] 0321 518780

			Chiuso lunedì tutto il giorno e martedì a pranzo

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] alcaminettocameri.com

			RISTORANTE. Semplicità e accuratezza sono le parole chiavi di questo locale gestito con passione da Alida e Paolo. Lei, in sala, accoglie con garbo e attenzione i clienti in un ambiente caratterizzato, oltre che dal camino dell’insegna, da soffitti a cassettoni e da un’atmosfera rilassata. Lui, in cucina, lavora a piatti di terra e mare che centrano l’obiettivo del gusto con abbinamenti equilibrati ispirati dalla stagionalità, dalla seppia ripiena di verdure e gamberi su crema di piselli e menta alla aletta di suino iberico con finocchietto e catalogna. Degustazione di quattro corse: mare a 55 euro e terra a 50. Cantina giusta.

			Campiglia Cervo [BI]

			
[image: Novità] La Bursch

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 25 SERVIZIO

			fraz. Oretto Inferiore, 22 [image: Telefono] 333 8672684

			Chiuso aperto da giovedì a domenica; giovedì solo a cena

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Tavoli all’aperto] 

			[image: Indirizzo web] labursch.com

			RISTORANTE. Isolato borgo dove Barbara Varese ha recuperato benisismo la casa (la Bursch) di famiglia. Resta comunque “casa” dove accogliere fra ambienti comuni, sale da pranzo, cucine, stanze, suite, terrazze, orti in rincorrersi di scale, passaggi, corridoi su vari livelli. E poi è la tavola a stupire per l’ingegno e la tecnica che la giovane Erika Gotta sa imprimere ai piatti. Classicità e audacia si fondono in tessiture dove la fantasia si fa trama e il prodotto ordito con flessibilità e forza, rispetto e fuga. Qualche esempio? cacio e pino, le erbe da scoprire, il piccione di Gennaio Umbro, il lievitato alla Bursch con agrumi e spuma di zabajone. Ci si delizia in vari ambienti, assistiti da un servizio diligente e premuroso che narra di piatti e vini da una cantina già ben fornita e ragguardevole per ricerca.

			Canale [CN]

			All' Enoteca

			88 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			45 CUCINA | 17 CANTINA | 26 SERVIZIO

			via Roma, 57 [image: Telefono] 0173 95857

			Chiuso lunedì a pranzo e domenica tutto il giorno; da ottobre al 6 dicembre lunedì a pranzo e domenica a cena

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] davidepalluda.it

			RISTORANTE. Nel cuoco piemontese Davide Palluda la visione sopprime la retorica, l’intuizione cancella la replica, la tecnica scopre e rinnova l’ingrediente, la sensibilità pennella la forma. Ma sa osare come pochi ripensando la tradizione come materia viva con una cifra stilistica in solido equilibrio fra perfezione esecutiva e ricerca di memoria. Qualche esempio? L’anguilla fumé con pomodorini al Vermouth ed erbe diverse, lo spaghettone ai ricci di mare e pompelmo rosa, il piccione alla brace e mole madre per tacer di Plin, finanziera, vitella con rafano e midollo sempre eseguiti con “dolce stil novo”. In stagione, questo è uno dei grandi locali dove assaggiare piatti con il tartufo bianco. Servizio curato con maestrìa dalla sorella Ivana; cantina all’altezza. Al piano terra c’è l’Osteria dell’Enoteca, un ‘pret a manger’ di classe.

			

			Villa Tiboldi

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 25 SERVIZIO

			Case Sparse Tiboldi, 127 [image: Telefono] 0173 970388

			Chiuso lunedì tutto il giorno e martedì a pranzo; in ottobre martedì a pranzo

			Coperti 54

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] villatiboldi.it

			RISTORANTE. Si è subito colpiti dal panorama: la vista spazia sul mare di filari un cui è letteralmente immersa l’elegante villa. In cucina Luca Piccinelli sa coniugare esigenze territoriali con l’apporto di fresche idee e tecniche, alcune mutuate dalle sue origini ed esperienze bresciane, altre figlie di una innata capacità di trovare declinazioni impreviste (e imprevedibili) da semplici e genuini ingredienti locali. Meritoria, vuoi risolutiva, la sovversione del piatto. Anguria pomodoro e ricotta (ma è Fassona?); animelle “alla milanese” e fave con il Rive Gauche di casa; il risotto aglio olio e peperoncino; coniglio e cipollotto con puttanesca e infine carota e yogurt al dolce. Cantina assai fornita dalle referenze di casa e molte altre risorse. In sala Sabrina Bocchiardo e uno staff tutto al femminile che opera con professionalità, attenzione e sorrisi.

			Canelli [AT]

			Enoteca di Canelli Casa Crippa

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			c.so Libertà, 65a [image: Telefono] 0141 832182

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] 

			[image: Indirizzo web] casacrippa.it

			RISTORANTE. Il luogo è notevole: si trova in una delle cattedrali sotterranee che sono patrimonio storico e architettonico dell’enologia regionale: tanto mattone per muri, colonne, volte e una selezione enciclopedica di bottiglie che riposano alla giusta temperatura. In cucina, per Diego Crippa e papà Riccardo la bussola è il territorio, senza integralismi e con tocchi sempre piacevoli: tonno di coniglio con salsa tartara, gnocchetti con seirass e frutti di mare, coscia di agnello con salsa di erbe aromatiche e yogurt. Buoni e originali i dolci. Un degustazione del territorio a 45 euro, un percorso da costruire con il cliente a 55 euro. In sala Anita e Dario, sorella e fratello di Diego ed entrambi sommelier, gestiscono un servizio premuroso, spigliato e competente. Cantina, ovviamente, di ampio respiro con la Barbera in pole position.

			

			San Marco

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Alba, 136 [image: Telefono] 0141 823544

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] sanmarcoristorante.it

			RISTORANTE. Mariuccia e Piercarlo tengono viva la grande civiltà gastronomica di queste terre attraverso una cucina tesa a proporre, interpretare, ricercare. Servizio di passione e attenzioni con collaudata sinergia professionale e familiare fra cucina e sala. I coniugi Ferrero nel menu Storia e Innovazione propongono piatti raccontano con rigore e ortodossia la loro terra o la ampliano con ricette che sanno coinvolgere e sapientemente fondere foie gras, cipolla di Tropea, Vermouth e Cugnà di Barbera. Buon occhio al vegetale raccolto in una proposta e carta ricca di tonnato, tajarin, stracotto oltre a chicche come la tartare di funghi porcini o la finanziera e anche pesci come salmone, polpo, baccalà. Due menu a 30 euro per il pranzo dei feriali. Cantina ampia di territorio, con riguardo per la Barbera.

			Cantalupo Ligure [AL]

			Belvedere

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			loc. Pessinate, 53 [image: Telefono] 0143 93138

			Chiuso lunedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] belvedere1919.it

			RISTORANTE. L’aggettivo “ligure” che segue il nome di molti comuni indica il vento che già si respira in questi luoghi. Qui da oltre cento anni si ristorano commercianti e viandanti e ora nelle buone corde di Fabrizio e Serena si trova la perfetta sintesi di cosa significhi l’evoluzione della tradizione. Scrupolosa scelta della materia prima, tipicità locali, il sapiente maneggio dei fornelli regalano baluardi e intuizioni appaganti per l’ospite. Ecco il vitello tonnato affumicato, cappuccino di porcini con spuma di Parmigiano e foie gras; i taglierini saltati al burro e tartufo nero; la guancia brasata al Timorasso. Ma anche il cappon magro, spaghetti aglio & olio con pomodori secchi e acciughe, il salmone cavolfiore e salsa mugnaia. Servizio snello, attento, cordiale; cantina estesa, con ampia selezione di bollicine di qui e di là delle Alpi.

			Caraglio [CN]

			Il Nanetto al Filatoio

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via G. Matteotti, 40 [image: Telefono] 392 0404100

			Chiuso lunedì, martedì e mercoledì; aperto solo a cena escl. sabato

			Coperti 120

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ilnanetto.it

			RISTORANTE. Bella idea quella di aprire un ‘reparto culinario’ all’interno del più antico setificio in Europa, con le origini nel ‘600. Uno spazio-bistrot ben arredato, informale e accogliente contrappunto alla solennità del salone per le grandi occasioni. La giovane brigata gioca sul territorio e la tradizione, senza avere il timore di ‘contaminazione’ anche fuori dai confini patri. Ma sono i piatti tra il Piemonte e il Sud a regalare le maggiori soddisfazioni. Il servizio è preciso mentre la cantina non si chiude al Piemonte.

			Carema [TO]

			Ramo Verde

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Torino, 42 [image: Telefono] 0125 811327

			Chiuso lunedì e martedì; aperto solo a cena escl. domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			TRATTORIA. Una delle più famose trattorie della provincia di Torino, ospitata dallo storico albergo di metà Novecento. La cucina è nei secoli fedele, espressione di una ricerca sempre attenta degli ingredienti del territorio. Piatti tradizionali, che seguono le stagioni e serviti in porzioni abbondanti, come da copione. Tra i punti di forza gli antipasti (con le sempre valide insalatine dello chef), i risotti, la guancia di vitello al Carema e la trippa in umido. Non manca qualche proposta di pesce. Il vino di riferimento in cantina non può che essere il Nebbiolo di Carema, ma sarebbe auspicabile rinforzare l’offerta. Servizio cordiale e attento.

			Carmagnola [TO]

			Osto Bruma

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via delle Cherche, 3 [image: Telefono] 011 9710199

			Chiuso lunedì, martedì e mercoledì a cena e martedì tutto il giorno

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ostobruma.it

			TRATTORIA. Nel pieno del fascinoso centro storico della cittadina, tra vicoli, strade strette, portici e mura centenarie, spicca l’opera di tre amici che amano il territorio ed il loro lavoro. Prodotti locali come la faraona, la giora, Il porro lungo ed il peperone, la toma e la bufala prodotta in loco, il coniglio grigio e la gallina bionda, si snodano e si alternano durante l’anno diventando precise e saporose interpretazioni di cucina. Completano il tutto una ricca carta dei vini, imperniata sul territorio, sulla regione e non solo; poi una carta dei formaggi ed una delle birre artigianali, il tutto accompagnato da un’ammirabile cura e dedizione al cliente.

			Carrù [CN]

			
[image: Novità] Moderno

			76 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Misericordia, 12 [image: Telefono] 0173 75493

			Chiuso lunedì a cena e martedì tutto il giorno

			Coperti 80

			Fascia di prezzo €€   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantemodernocarru.it

			RISTORANTE. L’ambiente è stato rinfrescato di recente, e l’insegna originale restaurata dal suo creatore, Bruno Chionetti. Moderno non a caso è un luogo icona nella patria del Bue Grasso, in attività dal Dopoguerra e ancora fiero portavoce delle tradizioni locali, senza rinunciare a qualche moderata rivisitazione. È la scelta perfetta per gli amanti di un bollito comme il faut, con i tagli e le salse che ci devono essere, della finanziera, di tajarin 40 tuorli e ravioli fatti a mano, di bunet e torte di nocciola Tonda Gentile. Ma ogni stagione ha le sue specialità “extra” - chiedete -, ben interpretate e presentate dall’esperto Fabrizio Peirotti. Cantina visitabile con il meglio di Langa, servizio sincero e cortese. Amabile dehors.

			

			Osteria del Borgo

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via G. Garibaldi, 19 [image: Telefono] 0173 759184

			Chiuso mercoledì; aperto solo a pranzo escluso sabato

			Coperti 65

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osteriaborgo.it

			TRATTORIA. Qui si viene principalmente per il bollito, realizzato con il bue grasso di Carrù che ha una sua denominazione: “Bollito storico Risorgimentale Piemontese”, in onore a Re Vittorio Emanuele II che lo apprezzava in particolar modo. Il momento migliore è quello invernale ma è disponibile tutto l’anno, servito con i canonici sette tagli accompagnati dalle sette salse. Sono altresì da tenere in considerazioni piatti specifici come la carne cruda battuta al coltello, l’antipasto piemontese, il lardo e i salumi, la minestra di trippe… che in estate si snelliscono e diventano preparazioni più disinvolte e leggere. La cantina è all’altezza della situazione ed offre un egregio supporto con assortimento, varietà e profondità di annate. Un servizio cortese, accurato e competente è la carezza che accompagna l’ospite durante tutta la sua permanenza.

			

			
[image: Novità] Trattoria Vascello d'Oro

			75 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			38 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via San Giuseppe, 9 [image: Telefono] 0173 75478

			Chiuso lunedì tutto il giorno e mercoledì, giovedì e domenica a cena

			Coperti 80

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] vascellodoro.it

			RISTORANTE. Dici bollito e Bue Grasso e pensi al Vascello d’Oro, un grande classico ancora in forma che oltre al ristoro offre un’esperienza culturale tout court nella gastronomia di Langa. “Trattoria” per vezzo, è in realtà un ristorante a tutti gli effetti dotato di una selezione di bottiglie che giustamente onora il territorio e di un servizio attento e premuroso. Quanto alla cucina, non manca nulla del repertorio eccezion fatta per le variazioni di stagione (una su tutte, l’estivo carpione “del Vascello”): carne cruda al coltello, bagna cauda, tajarin al sugo d’arrosto e agnolotti, fritto misto. E poi, in autunno e in inverno, i periodi migliori per un blitz da queste parti, tartufo e bollito. A pochi passi camere per prolungare la sosta.

			Cartosio [AL]

			Cacciatori

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Moreno, 30 [image: Telefono] 0144 40123

			Chiuso mercoledì e giovedì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] 

			[image: Indirizzo web] cacciatoricartosio.com

			RISTORANTE. Un posto e un borgo fuori dal tempo: nel Monferrato, precisamente nella valle del Beigua tra Piemonte e Liguria. Massimo Milano e Federica Rossini portano avanti una ristorazione di assoluta qualità, partendo dalle apparecchiature impeccabili. tanto negli ambienti candidi e silenziosi quanto nel dehors. La cucina, forte dell’uso della mitica stufa e di condimenti calibrati, vola alto senza esercizi di stile o autoreferenzialità. Dalle paste fresche alla semplicità disarmante di una frittata alla cipolla, dall’ineccepibile insalata russa al capretto in tegame: piatti rispettosi della tradizione ma con un tocco leggero. Scelta alla carta o due degustazioni. Il servizio per cortesia e professionalità è ancora più in simbiosi perfetta con la cucina, la lista dei vini è misurata ma adeguata. Anche comode camere per prolungare il soggiorno.

			Casale Monferrato [AL]

			Osteria Bar Sport

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			s.da Alessandria, 85 [image: Telefono] 0142 50686

			Chiuso sabato tutto il giorno e domenica a pranzo

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osteriabarsport.com

			RISTORANTE. Bar resta solo nel nome perché è l’Osteria a prendere il sopravvento. In cucina lo stile di Tommaso Negri poggia su impeccabile e fresca materia prima, passando per terra e acqua come strizzando l’occhio a una saggia creatività. Echi di Francia e senza forzati inchini al territorio: ne risultano piatti compiuti, di lucida impostazione e immediata fruizione, gustosi e appaganti. Da scoprire i tortelli Farnese, omaggio al suo maestro Chiappini Dattilo; il tomino di camembert in pastella con asparagi e marmellata; i nervetti con puntarelle e gamberi, il Zabamisù. Molto interessante la mezza porzione che consente di costruirsi percorsi sartoriali. Cantina con oltre 150 etichette e ben strutturata. Servizio molto gentile e solerte.

			

			Cascina Faletta 1881

			76 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			regione Mandoletta, 81 [image: Telefono] 0142 670068

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] faletta.it

			RISTORANTE. Un polo del bello e del buono, dove si producono vini e nocciole, con camere e ampi spazi per cerimonie e wine tasting. C’è sempre vivacità in questo antico cascinale . concentrato sulla sostenibilità e curatissimo - in mezzo al Monferrato che ha il ‘gioiello’ del ristorante, curato da Paolo Viviani. La carta guarda al territorio e al Piemonte in generale: eocher di caprino, nocciole e peperone; tajarin ai tre pomodori “cotti e crudi”; petto di faraona arrostito con patate e confettura di cipolle rossa. Simpatica la degustazione di antipasti in condivisione, 30 euro a testa. La cantina conta vini dell’azienda e altre etichette del resto del Piemonte e d’Italia. Servizio professionale.

			

			Radice Osteria Contemporanea

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 21 SERVIZIO

			via A. Piccaroli, 7 [image: Telefono] 0142 230941

			Chiuso martedì

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] osteriaradice.com

			RISTORANTE. Una bella idea di un team culinario noto in città: un locale di design nel centro storico, con due ampie sale interrate che propongono un mix di elementi d’arredo moderni e antichi. Una più classica e raccolta; l’altra, più ‘easy’ e ‘green’: la grande raffigurazione di un sottobosco tappezza tutte le pareti, mentre il soffitto è costituito da un reticolo ligneo. In un luogo del genere, il bravo chef Nicolò Guaschino propone la sua visione di cucina piemontese, con abbinamenti e intuizioni interessanti. Punta sui percorsi da 40 e 50 euro (rispettivamente del territorio e più libero) ma non esistono piatti banali. Qualche suggestione: uovo pochè, crema di erbette e crumble di guanciale; spaghetto cacio e pepe, gambero e lime; anatra scottata, crema di sedano rapa, chutney di datteri e agretti. Dal lunedì al venerdì, business lunch a 15 euro. Cantina di livello e servizio competente.

			ALTRI BUONI INDIRIZZI

			Accademia Ristorante

			via G. Mameli, 29 [image: Telefono] 0142 452269

			[image: Indirizzo web] accademiaristorante.it

			ristorante. Nell’incantevole cornice di Palazzo Gozzani Treville, una cucina ispirata dal Monferrato tra piatti della tradizione (menu a 40 euro) e rivisitazioni, anche al gusto mare. Si beve bene. Anche champagne. Servizio professionale e cortese.

			Castagneto Po [TO]

			
[image: Novità] Ristorante San Genesio

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Francesco Viano, 1 [image: Telefono] 011 912481

			Chiuso martedì; aperto solo a cena escluso domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€  

			RISTORANTE. Il patron Simone Capello guida nella scelta dei piatti realizzati da Gianni Spegis, cuoco con un passato importante come l’Antica Corona Reale a Cervere. Tradizione e novità si intrecciano, con lingua in terrina ed ottime acciughe al verde a fare da contraltare alla quaglia in sfoglia con curry verde e chutney di albicocche e prugne. Il risotto con ortiche, luppolo selvatico e crema di Wasabi è confortante e rinfrescante allo stesso tempo. Il piccione è ormai presente un po’ ovunque nelle carte ma questa è tra quelle che sorprendono positivamente. Uno spiedino alla brace di storione ed anguilla con salsa ponzu al lime offre l’alternativa ittica. Interessante carta dei vini con alcune referenze offerte anche in vecchie annate.

			Castagnito [CN]

			Trattoria Bric

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			fraz. San Giuseppe

			via A. Manzoni, 5 [image: Telefono] 0173 211167

			Chiuso lunedì tutto il giorno, martedì e mercoledì a cena

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			TRATTORIA. Un solido riferimento, sulle prime colline del Roero, che da oltre sei lustri si propone come meta ideale per chi vuole immergersi nei sapori della cucina cuneese. Ci si accomoda in un ambiente curato e informale e si viene accompagnati in un percorso culinario ricca di gusto. Tanti infatti i classici regionali e di questo territorio a disposizione: dalla carne cruda all’albese ai tajarin burro e salvia passando per la faraona all’Arneis. Sugli scaffali si sceglie tra referenze regionali. Puntuale e garbato il servizio.

			Castagnole Piemonte [TO]

			
[image: Novità] Granoturco Bistrot

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Cavour, 1 [image: Telefono] 011 9862594

			Chiuso lunedì tutto il giorno e mercoledì a pranzo

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			BISTROT. Un giovane chef, Gian Marco Russo, dopo esperienze importanti in Turchia e in Cina, ha deciso di stabilirsi nel paesino d’origine dove la sua famiglia aveva questo locale come pub, trasformato in un bistrot. Nei piatti si ritrova l’importante carica di gusto che rimanda alle sue origini. Dopo una spuma fredda di bagna cauda, è tradizionale il paté campagnolo in crosta mentre tra i primi si distinguono sia i tajarin con ragù di lepre che le pappardelle al cinghiale. Coniglio alla Royale e quaglia ripiena rappresentano un’alternativa alla più tradizionale costata per 2/3 persone. Carta dei vini essenziale ma corretta.

			Castelletto Sopra Ticino [NO]

			
[image: Novità] Rosso di Sera

			 [image: Due bottiglie]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			loc. Glisente

			via P. Nenni, 2 [image: Telefono] 338 8156754

			Chiuso mercoledì e giovedì

			Coperti 54

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] osteriarossodisera.it

			WINE BAR. Un riferimento non solo per chi vive a cavallo del Ticino: nel piacevole locale, tutto sale e salette, piene di bottiglie in ogni angolo, si sentono accenti di province lontane. Si viene qui innanzitutto per bere come si deve: la cantina era già imponente qualche anno fa, ora Cristiano e Tiziana Gramegna (cuoco e regista in sala, rispettivamente) l’hanno ampliata portandola a circa 1.300 etichette, con una poderosa presenza di Champagne e una sezione di vini dal mondo. Ampia la proposta alla mescita. La cucina vede alternarsi piatti, sempre all’insegna della golosità, che raccontano il territorio a creazioni che valorizzano anche il mare o si spingono lontano, uscendo anche dai confini nazionali. Risotti e carni restano comunque al vertice, insieme alle selezioni di salumi e formaggi. Servizio sorridente ed efficiente.

			Castello di Annone [AT]

			La Fioraia

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Mondo, 25 [image: Telefono] 338 9921227

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantelafioraia.it

			RISTORANTE. Eccellente posizione sulla collina, locale elegante, tavoli nudi apparecchiati con sobrio buongusto e con il bel tempo pure il gradevole giardino. Dalla cucina tradizione e creatività convivono in Manuela e Maurizio Cornero che con mamma Ornella formano un trio sempre intento a indagare quel sottile filo che unisce tradizione locale e influssi non solo transalpini attraverso una misurata ed elegante interpretazione. Dal girello cotto rosa in tonnata Mediterranea alla terrina di foie gras con gelatina di passito, composta di mele e pan brioche; dagli agnolotti “Gobbi” De.Co. Asti ai tagliolini 30 tuorli con funghi porcini. E ancora porcini, semplicemente fritti, oppure il baccalà con verdure in tempura e parmentier ai porri di Cervere. Congrue le risorse di cantina. Servizio attento e professionale che valorizza la piacevole esperienza.

			Castiglione Falletto [CN]

			Argaj

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Alba-Monforte, 114 [image: Telefono] 0173 62882

			Chiuso mercoledì a cena e giovedì tutto il giorno

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] argajristorante.it

			RISTORANTE. Questo è il regno di Valentina e Andrea, lei a gestire la squadra di sala con gentilezza, grazia e competenza, lui in cucina a mettere a frutto grande scuola - come i tre anni passati da Enrico Crippa - con passione, impegno, sperimentazione e sensibilità personale. Caratteristici l’ambiente e gli arredi e una bella terrazza esterna con bel panorama. Memoria e presente, vicino e lontano giocano bene per una contaminazione che profuma di futuro: anguilla laccata, mosto cotto, zucca e amaranto soffiato; ramen di tajarin; animelle, sedano rapa e crumble di agrumi; rombo alla mugnaia con scarola alla pizzaiola. Due menù in cinque portate: Tradizione e My Way. Carta dei vini che consente ampia scelta e idonei abbinamenti.

			Cavaglià [BI]

			
[image: Novità] Osteria dell'Oca Bianca

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 17 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Umberto I, 2 [image: Telefono] 0161 966833

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] osteriadellocabianca.it

			RISTORANTE. Nella piazza della chiesa di San Michele, il locale della coppia Paolo e Monica offre un menu piemontese, arricchito da poche, ma precise scelte stagionali. Durante il periodo autunnale, la fanno da padrone i tartufi e i funghi che Paolo sa scegliere con maestria. La pasta viene fatta rigorosamente a mano, da provare assolutamente plin e tajarin ma anche la giardiniera con i salumi è amata dai fedeli. Il piatto iconico resta le lumache in umido (bianche) con erbette. Carta dei vini esemplare per un locale del genere: è possibile trovare delle verticali di vini di etichette top italiane e francesi. Notevole anche la scelta delle grappe. In sala Monica sempre cordiale, mette a proprio agio in un attimo. Disponibile una bellissima veranda, con vista sulla piazza, utilizzabile anche in inverno. Tre camere per fermarsi dopo l’esperienza.

			Cavatore [AL]

			Da Fausto

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Valle Prati, 1 [image: Telefono] 0144 325387

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] relaisborgodelgallo.it

			RISTORANTE. Colori e freschezza interpretativa di architetture ed arredi, cortesia ed attenzioni del servizio, ristoro per la notte con le belle camere: ecco il Relais del Gallo. In cucina mamma Rossella che ha tradizione per linea guida, tecnica per eseguire, idee e passione per colorare di gusto ogni piatto. Cucina di confine perché l’aria già respira di Liguria; insalata russa, fiazzin di patate col filetto baciato, agnolotti e tajarin, lasagnole integrali al basilico, costine d’agnello, coniglio alla ligure. Fausto e Gaia - marito e figlia - seguono sala e cantina, consigliano con gentilezza e competenza sia il cibo sia la generosa dotazione enologica: etichette regionali, nazionali ed estere.

			Ceres [TO]

			Valli di Lanzo

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Roma, 11 [image: Telefono] 0123 53180

			Chiuso martedì; da aprile ad agosto sempre aperto

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantevallidilanzo.eu

			RISTORANTE. Nel centro del paese di montagna, una viuzza in ciottolato, la fontana da cui sgorga acqua gelida tutto l’anno e la locanda di una volta che accoglie: fuori dai canoni moderni, un po’ retrò ma l’ambiente è molto caloroso. La cucina è improntata alle valli piemontesi, senza tempo, radicata nella tradizione ma evidenzia altresì l’amore per la Francia. Non a caso il motto del locale è “l’art du bien vivre”. Con Francesco, Mara e Samuele ci si sente a casa. La cantina? Quella che nessuno potrebbe immaginare in un posto così. Più di un migliaio di etichette con una selezione di bottiglie francesi, Champagne in primis, inimmaginabile. Ogni 14 luglio, si svolge una cena creata intorno a Champagne d’autore e d’annata. l’uovo con bagnetto freddo, il risotto alle erbe, la tempura di erbe e fiori di montagna e dai boschi, in autunno: funghi, funghi e funghi!

			Cerretto Langhe [CN]

			
[image: Novità] Fàula di Casa di Langa

			82 [image: Due forchette]  [image: gambero verde] [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 25 SERVIZIO

			loc. Talloria, 1 [image: Telefono] 0173 520520

			Chiuso sempre aperto solo a cena escl. sabato, domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] casadilanga.com

			RISTORANTE. Fàula ovvero favola. Qui la favola, in una cornice incantevole (un 5 stelle realizzato materiali ecosostenibili e provvisto di orto biodinamico), è quella che ogni giorno mette in scena Daniel Zeilinga autore di una cucina frutto di un percorso professionale che lo ha visto a fianco di grandi maestri primo fra tutti Enrico Crippa dal quale ha mutuato una particolare sensibilità nei confronti del mondo vegetale. Le migliori materie prime della zona come punto di partenza, una proposta contemporanea senza eccessi, pulita e riconoscibile, piatti di grande equilibrio. La carta è misurata con tre portate per partita fra le quali almeno una di pesce; due i menu, il Degustazione (sei corse a 120 €) e Sapori dell’Orto (cinque a 100 €) quest’ultimo una vera ode al vegetale con creazioni come il fagiolino con mousse di fave e granita al basilico in salsa leggera di latticello e olio al basilico, l’eccellente scarola - sia cotta in bassa temperatura che in salsa - mandorle anch’esse crude, in salsa e in schiuma. Poi la potente melanzana alla griglia con la sua purea e polvere di orzo tostato e infine una torta di carote con crumble di cacao, gel di arancia, sorbetto all’ACE, verdure cotte, frutti erbe e fiori dell’orto. Danilo Bernardi guida la sala con maestria. In cantina tanta eccellenza locale, e acute proposte a più ampio raggio, Francia in testa.

			MIGLIORE PROPOSTA VEGETARIANA

			

			Trattoria del Bivio

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Cavallotti, 9 [image: Telefono] 0173 520383

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] trattoriadelbivio.it

			RISTORANTE. Veleggia spedita verso i 25 anni l’attività di questo ristorante, voluto e gestito da Massimo, chef e sua moglie Selia, in sala. Il complesso è nato dal rinnovamento di un antico casale di Langa, strategicamente collocato tra le colline, il verde, i campi di nocciole e panorami aperti. L’arte della cucina è cresciuta nel tempo, rendendosi sempre più fine ed innovativa, senza mai tradire le radici ed i punti fermi della cucina langarola. Segnaliamo la battuta al coltello o il cappuccio e brioche; la pasta di Gragnano con gamberi e cannellini o i ravioli dal plin al tovagliolo; la finanziera o il filetto di salmerino e nocciole. Notevole la proposta dei formaggi. La cantina eccelle, ampia e diffusa sul territorio, le regioni italiane e la vicina Francia. Un luogo in decisa crescita generale.

		

	
		
			[image: treforchette]
			Cervere [CN]

			Cuneo km 37

			
			Antica Corona Reale

			90 [image: 3 forchette rosse]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			44 CUCINA | 18 CANTINA | 28 SERVIZIO

			via Fossano, 13 [image: Telefono] 0172 474132

			Chiuso martedì a cena e mercoledì tutto il giorno; da ottobre a dicembre mercoledì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] anticacoronareale.it

			RISTORANTE. L’Antica Corona Reale, ospitata in una bella cascina, è uno dei grandi luoghi del cibo e del vino in Piemonte. È la storia della famiglia Vivalda al timone dal 1815 (siamo alla quinta generazione). Un esempio magistrale di classe, eleganza, cura certosina di ogni dettaglio. A cominciare dall’ambiente capace di trasportare l’ospite in un’atmosfera quasi sospesa nel tempo, lontana anni luce dai ritmi frenetici cui siamo ormai abituati. Tre sale con suggestive volte e mattoni a vista e uno splendido giardino estivo in stile provenzale. E poi la cucina capace di interpretare con grande intelligenza il territorio, senza tralasciare misurate “contaminazioni”. Il merito, in oltre 200 anni di attività, è stato quello di aggiornarsi costantemente senza mai perdere quella continuità di prestazioni alla base del successo. Giampiero Vivalda ha raccolto l’eredità del ‘Cavalier Renzo’ - suo padre e grande cuoco - nella maniera migliore. Sui tavoli, dalla perfetta mise en place, arrivano piatti che raccontano il dialogo fra nuovo e antico, territorio e mondo, con il denominatore comune della qualità eccelsa (da sottolineare che ortaggi, frutta ed erbe aromatiche arrivano dall’Orto Reale, un’area di quasi 2500 metri quadri affiancata al ristorante, realizzato con importati criteri di sostenibilità). Cucina ricca divisa tra il Piemonte e la Francia: Fiore di zucchina del nostro Orto, tartare di gambero rossi di Mazara, ricciola d’amo del golfo Ligure, latte di mandorla e limoncello; Raviolo di rana pescatrice ai datterini confit; Piccione del Perigord alla brace d’ulivo; la Finanziera “di Renzo” in doppia cottura; deliziosa chiusura con la dolce storia dell’Antica Corona Reale o favo d’ape allo yogurt, miele di tarassaco e zenzero. Servizio di grande gentilezza e competenza che Davide Ostorero guida in modo esemplare. La carta dei vini che abbraccia regione e mondo con ampiezza e profondità, si è aperta intelligentemente a dei (validi) vini naturali.

			MIGLIORE SERVIZIO DI SALA

			

		

	
		
			Cherasco [CN]

			Pane e Vino

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Vittorio Emanuele II, 18 [image: Telefono] 0172 489108

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] trattoriapaneevino.com

			TRATTORIA. Il recente rinnovamento dei locali ha dato una ventata di freschezza a questo già piacevole riferimento del territorio. Non è stata snaturata l’atmosfera del locale che resta accogliente e curato con i suoi pavimenti in pietra viva e la bellissima corte interna adibita a dehors estivo. Il merito del successo è tutto di Flavio Marengo e della sua famiglia, che con passione ed esperienza portano avanti questa insegna, sempre pronti ad ospitare i commensali che qui vengono per gustare ciò che di meglio questa zona possa offrire dal punto di vista culinario. Dal menu: sformato di porri di cervere con fonduta di fontina d’alpeggio, gnocchi di patate di alta langa con crema di formaggi, cosce di faraona alle nocciole, semifreddo al moscato e torrone. Dalla carta dei vini tante referenze regionali e attente alla sostenibilità.

			

			Osteria La Torre

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via Ospedale, 22 [image: Telefono] 0172 488458

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osterialatorre-cherasco.it

			TRATTORIA. È la dimostrazione pratica di quanto sia elastico il termine osteria: c’è prodotto e tradizione, ma nulla è stanca replica di passato e neppure sterile artifizio di ammodernamento. Tonnato, albese, ravioli, tajarin sono a regola d’arte. Ma soprattutto c’è evidente vigore nel coniugare il territorio a nuove visioni. Da provare l’anguilla alla cenere di porro, le chiocciole in insalatina con ricci di mare, kiwi e cocco oppure dentro a deliziosi gnocchi o ancora con cardi e pancetta. Menzione per il risotto zafferano, salmerino e il suo caviale. Dolci ottimi e gran carrello di formaggi. Servizio simpatico e coinvolgente, cantina assai conveniente, di ricca e ragionata proposta; bello lo spazio esterno. Non c’è menu e alla carta, ma per tre piatti non si arriva a 50 euro.

			Cissone [CN]

			Locanda dell'Arco

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza dell'Olmo, 1 [image: Telefono] 0173 748200

			Chiuso martedì tutto il giorno e a pranzo di lunedì, mercoledì e giovedì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per celiaci] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] lodarc.com

			TRATTORIA. La prima sensazione è di tranquillità. Poi l’ambiente di un rustico elegante e l’accoglienza è già prodromo di quello che sarà un servizio caloroso, gentile, competente. Ma è questa cucina di una quieta e sapiente modernità, di visione ed emozione che porta razionale innovazione. Battuta al coltello con barbabietole e salsa alle acciughe, tonno di coniglio e tuma di Murazzano, plin di asparagi e tacchino con pomodorini al burro, coniglio ai lamponi, lumache e cardoncelli in padella con sformatino ai porri sono solo alcuni dei piatti che in varie stagioni ne rappresentano la cifra. Poi naturalmente vitello tonnato, tajarin, stinco, arrosti, cinghiale, anatra a ricordo dello stretto palinsesto locale. Menu dai 35 ai 45 euro, una carta competitiva come lo è quella dei vini di una cantina vigorosa e intelligente raccontata con maestrìa.

			Cocconato [AT]

			Cantina Nicola

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			s.da Roletto Rocca [image: Telefono] 392 9543291

			Chiuso aperto giovedì e venerdì a cena, sabato tutto il giorno e domenica a pranzo

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] cantinanicola.com

			RISTORANTE. Cocconato, la Riviera del Monferrato, le ricorrenze storiche, l’antico Borgo, le prelibatezze gastronomiche, i vini… Alessia Rolla, nel ristorante, interpreta e crea, dedicandosi al territorio nonché a concezioni alte ed estese, per accontentare il palato e le aspettative dei commensali. L’ambiente è di tono, curato e rilassante; il personale di sala, diretto da Riccardo, pronto ed efficiente. Una serie di degustazione propongono l’arte proveniente dalla cucina: non rimane che scegliere e abbandonarsi al gusto. I ravioli di coniglio, gli spaghetti “macarun”, le lumache di montagna, l’anguilla affumicata all’alloro, lepre e foie gras saranno alcuni dei compagni di viaggio e, accanto, i vini della cantina di famiglia, guidata da Federico, nonché una carta ricca e centrata sulle principali espressioni enoiche d’Italia e Francia.

			Cossato [BI]

			Bar Latteria Zamarco

			 [image: Due bottiglie]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via Mercato, 68 [image: Telefono] 015 93630

			Chiuso domenica; aperto solo a pranzo

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			WINE BAR. Un’insegna a gestione familiare che in decenni di vivace attività ha saputo diversificare l’offerta e trasformarsi in punto di riferimento per il buon bere e il buon mangiare in provincia. Santino Zamarco e Romina Biason - coppia nella vita e nel lavoro - propongono un menu stagionale con quattro primi e quattro secondi, che evidenzia una ricerca della materia prima minuziosa e ben fatta. Ottima la pasta fatta in casa, a volte è possibile avere dei gustosi fuori carta come i ravioli di Maccagno al burro ed erbe di montagna. La cantina, costruita con la stessa attenzione della cucina, permette abbinamenti piacevoli, a prezzi corretti. Il sottofondo jazz, passione del patron, accompagna l’esperienza. Da ricordare che il locale apre al mattino e permette di fare colazione, magari con un buon dolce della casa, e chiude subito dopo pranzo.

			Costigliole d'Asti [AT]

			
[image: Novità] Radici ristorante in vigna

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			s.da Pasquana, 3 [image: Telefono] 0141 1855773 

			Chiuso martedì tutto il giorno e mercoledì a pranzo

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] radicimuramura.it

			RISTORANTE. Attorno, vigne e frutteti; in sala, le radici (di piante officinali) bandiera del locale. Che è cuore del resort vinicolo (piscina coperta, camere “d’arte”, cantina che sforna Grignolino, Favorita, Barbera, ma anche Barolo e Barbaresco di bei cru) e penultima, fresca impresa (dell’ultima si parlerà da fine 2023) del duo Martinetti-Grom. A Radici governa Marco Massaia. Torinese anche lui, soste giuste, tecniche ben gestite, ma netta e sorridente (a tratti smaccata) propensione al sapore pieno. Evocato con classicità da salse, estratti ma esaltato quando sono contrasti dialettici abili e riusciti a modellarlo (i ravioli di sanguinaccio, battuto d’ostrica, beurre blanc, nuance “verde”). Dolci e pani sono a livello. Ampia carta dei vini (inclusi i buoni di casa) gestita, come la sala, con competenza da Luca Azzolina.

			Cravanzana [CN]

			Da Maurizio

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via L. Einaudi, 5 [image: Telefono] 0173 855019

			Chiuso mercoledì tutto il giorno e giovedì a pranzo

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] 

			[image: Indirizzo web] ristorantedamaurizio.it

			RISTORANTE. Una locanda nel cuore dell’Alta Langa: camere, piscina, vista spettacolare dalla terrazza. Un palcoscenico di livello per godere della cucina della famiglia Robaldo che tiene alta la bandiera del territorio, senza presunzione e tanto impegno. Da porvare il vitello tonnato tradizionale, i tajarin al ragù di carne e funghi porcini, i bocconcini di cinghiale al Barolo con crostoni di polenta e l’agnello dell’Alta Langa al forno o a scottadito. Carrello dei formaggi ‘serio’ e dolci golosissimi: da non perdere la degustazione di bonet della tradizione alla nocciola e al cioccolato. 250 (buone) etichette in cantina.

			Cremolino [AL]

			LORTO by Nordelaia

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Piazze, 14 [image: Telefono] 0143 038045

			Chiuso lunedì, martedì, mercoledì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] nordelaia.com/food-drink

			RISTORANTE. Struttura di charme con eleganti camere. La ristorazione pensata e assistita da Andrea Ribaldone è operata dal resident Charles Pearce un inglese che sta mostrando sempre di più il suo talento. L’Orto del nome è già una segnaletica a indicarne l’indole volta a curare l’aspetto vegetale con particolari attenzioni (e lavorazioni) pur senza farne sterile mantra. Dalla terra (90 euro) e dall’acqua (100) si snodano due menu oltre a uno chef tasting (110). Fra le proposte “La Cipolla” bun al latte con lardo e miele, la patata risottata con burro affumicato e limone nero, “Cavolo 2.0” al doppio fondo di pollo e pera ossidata; e ancora fave, trota ed erbe primaverili, storione con asparagi bianchi e beurre blanc. Carta delle acque e cantina ben strutturata. Servizio solerte e di classe. Al piano sottostante il bistrot.

			

			Mirepuà Food Lab al Cascinone

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Umberto I, 69 [image: Telefono] 392 5971396

			Chiuso martedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] mirepua.it

			RISTORANTE. Federico Ferrari ha costruito una solida identità “rispolverando” la cucina popolar-borghese della metà del secolo scorso. Il ‘Bagordo di antipasti’ onora tradizioni da tempo meno battute: dai sott’olio mirepuà all’insalata di acciughe e peperoni sotto raspo, dai nervetti di vitello in insalata al tonno di coniglio con carote e maionese alla salvia fino a ‘parafrasi’ su vitello tonnato (magistrale) e cocktail gamberetti (ingegnoso). Poi agnolotti, lasagna mirepuà, gallo arrosto conviviale, capretto in tre servizi e infine “notti al bar Dante”. Gaia cura un servizio attento, la cantina è notevole e ben organizzata. La sera è aperto il Food Lab con una proposta di sfizi, taglieri e cocktail.

			Crodo [VB]

			Marconi

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Pellanda, 21 [image: Telefono] 0324 618797

			Chiuso lunedì, martedì e mercoledì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantemarconi.com

			RISTORANTE. Quella di Denis Croce è una cucina brillante che si muove con disinvoltura tra mare, terra e sapori locali. A tavola, in piatti genuini e ben allestiti, arrivano tagliatelle di calamaro cotte a bassa temperatura con bottarga, zenzero e guacamole e piatti ‘signature’ come il croissant di sfoglia con pancetta accompagnato da una tazzina di ‘cappuccino’ alla fonduta di scalogno e crema al caprino. E, sulla stessa linea, una contenuta proposta di primi e secondi, tra ravioli e paste tirate in casa, giochi di cotture, contrasti di consistenze ed equilibrati abbinamenti. Qualche opzione vegetariana. Si beve bene. Menu della tradizione a 27 euro.

			Cuneo

			Osteria della Chiocciola

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via Fossano, 1 [image: Telefono] 0171 66277

			Chiuso domenica

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osteriadellachiocciola.it

			TRATTORIA. Nei giorni in cui a Parigi veniva firmava il manifesto di Slow Food (era il dicembre del 1989), nel centro storico cittadino apriva questa osteria la cui insegna rimanda alla chiocciola simbolo dell’associazione, a cui in origine il locale era legato e di cui ancora oggi ne condivide appieno la filosofia. In questo che in zona è punto di riferimento del lento mangiare, si può infatti incontrare una cucina di territorio e tradizione realizzata con cura e ricercatezza, tra sapori e profumi locali, anche legati al mondo del vino (la bella enoteca spazia con validità anche oltre regione e nazione). Carne cruda, vitello tonnato, ravioli del plin e tajarin, bunet alle nocciole e panna cotta, sono i capisaldi di un menu che accoglie anche qualche divagazione al gusto mare e vegetariana. Menu degustazione a 35 e 40 euro. Servizio cordiale e attento.

			

			Trattoria Roma

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via Roma, 14 [image: Telefono] 0171 791007

			Chiuso lunedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] trattoriaroma.it

			TRATTORIA. Una gestione familiare con un quarto di secolo di attività alle spalle che, da tredici anni, opera in questo locale interno a un palazzo del ‘400 del centro cittadino, il cui ingresso è da sotto i portici della via pedonale dell’insegna. La formula del “Roma” si muove su tre direttrici nitide: quella di una cucina di tradizione piemontese, di una interpretazione dei piatti curata e di matrice moderna, e di una selezione di materie prime attenta e scrupolosa. Il risultato è un menu costituito da preparazioni che non si lanciano in voli pindarici consegnando al palato sapori nitidi e grandi soddisfazioni: carne cruda battuta al coltello con chips di riso soffiato e maionese di agrumi; ravioli ai due arrosti al burro delle ardenne e fondo bruno; stracotto di vitello al Nebbiolo. Servizio premuroso e cortese. Si beve molto bene. Qualche piatto per vegetariani.

			

			Osteria Senza Fretta

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Dronero, 3bis [image: Telefono] 0171 489174

			Chiuso lunedì; aperto solo a cena escl. sabato, domenica e festivi

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osteriasenzafretta.it

			TRATTORIA. C’è quel piacevole sapore di locanda con camere, grazie alla corretta ristrutturazione dalle ampie volte in mattoni. Al tavolo, soluzioni brillanti e aderenza al territorio, rispettato con piatti di sostanza ed eleganza descritti da nomi fantasiosi: Mica cavoli a merenda, Come un nido, Col caminetto acceso, Veggy, Cuneo-New York sono rispettivamente insalatina di cavolo con mele noci uvetta e pancetta, uovo e carciofi spadellati, zuppa di cavolo nero ceci e verdure, polpette di quinoa e lenticchie, cheesecake al cioccolato bianco con purea di kiwi. Servizio premuroso, buone soluzioni enologiche e gradevoli spazi esterni.

			Dogliani [CN]

			Osteria Battaglino

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 17 CANTINA | 23 SERVIZIO

			p.zza Cesare Battisti, 1 [image: Telefono] 0173 742089

			Chiuso martedì tutto il giorno; lunedì e mercoledì a pranzo

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osteriabattaglino.it

			RISTORANTE. Il passo dinamico ed entusiasta di Marco Battaglino trascina gli ospiti del suo locale in un’esperienza sempre piacevole che mostra sia il territorio sia panorami (e mari) più ampi, con validi risultati. Il menu segue la stagione, e oltre alla carta comprende alcuni percorsi (come quello solo di antipasti). Pane burro e acciughe, “se non è zuppa è pan bagnato” (umido di pescato e crostacei, crostone all’aglio e fumetto ristretto), il pescato cotto al forno sotto pelle (da condividere), l’agnello di Langa arrosto e verdure di stagione, lo zabaione espresso al Barolo, pesche e tartufo. Cantina notevole, ricca e sfaccettata. Servizio attento.

			

			Il Verso del Ghiottone

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			fraz. Castello

			via De Magistris, 5 [image: Telefono] 0173 742074

			Chiuso lunedì e martedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ilversodelghiottone.it

			RISTORANTE. Mise en place minimalista e lineare ma di gusto e buon agio con un servizio efficiente e competente quanto informale. In cucina stagionalità, analisi dell’ingrediente, proprietà negli abbinamenti sono chiavi di lettura per affrontare il territorio sia percorrendolo in sentieri battuti (c’è un percorso) sia pungolandolo con misurate parafrasi pertinenti ed eleganti come il Fassone al coltello con Testun di pecora e chutney di ciliegie. Particolare riguardo al pesce (che trionfa nel menù Galup) fra cui interessanti gamberi né cotti né crudi con caramello al frutto della passione. Cantina con ampia scelta, Dolcetto in testa.

			Domodossola [VB]

			Atelier Restaurant e Bistrot dell'Eurossola

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			p.zza G. Matteotti, 36 [image: Telefono] 0324 481326

			Chiuso lunedì e domenica a cena: aperto solo a cena escl. domenica

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] 

			[image: Indirizzo web] eurossola.com

			RISTORANTE. Posizione super strategica, praticamente davanti alla trafficata stazione ferroviaria e per chi ama “bere bene”, è perfetta visto che la cantina come il servizio del ristorante è all’altezza. Giorgio Bartolucci è un bravo chef, conoscitore di un territorio abbastanza sottovalutato, e nel fine dining dell’hotel Eurossola propone una cucina piacevole, molto colorata e con buoni spunti. Ci si diverte fra piatti piemontesi, lombardi, lacustri con qualche valida fusione, vedi la millefoglie di foie gras, zucca e castagne, zenzero e melograno o il wafer di maialino da latte, spadone, mandarino e liquirizia. Dolci molto curati. Due i degustazione: uno vegetariano e uno territoriale. A pranzo, apre il bistrot con una carta più leggera e informale.

			Felizzano [AL]

			Sebastiano & Stefania

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via P. Ercole, 59 [image: Telefono] 338 9256426

			Chiuso mercoledì

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			TRATTORIA. Atmosfera accogliente e gestione appassionata. È il locale di Sebastiano e Stefania. Lui lavora in cucina a piatti curati che sanno di territorio e tradizione ma senza banalità, con apertura a specialità da ogni dove e ai sapori del mare. Lei gestisce con gran garbo e competenza la sala arredata con gusto e semplicità - e con tante buone bottiglie di vino alla pareti, da cui attinge con sensibilità e bravura in base a quanto arriva in piatto - mettendo a proprio agio gli ospiti con sobria premura. Quindi, ben impiattati, arrivano a tavola tartare di Fassona e girello di vitella cotto a bassa temperatura con salsa tonnata, baccalà o bagnetto verde per condire le acciughe del Cantabrico, tajarin e plin, porcini e tartufi (quando è stagione). Buoni aperitivi in ingresso. Validi formaggi e dolci in chiusura.

			Formazza [VB]

			Walser Schtuba

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			fraz. Riale - Val Formazza [image: Telefono] 339 3663330

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] locandawalser.it

			RISTORANTE. Un’insegna d’alta quota quella dello chef Matteo Sormani, che con i suoi 1730 metri di altitudine ben predispone il commensale a una cucina che valorizza ed esalta le peculiarità della valle con la sua tradizione gastronomica di stampo germanico. L’ambiente è estremamente curato, caldo e accogliente, con il legno a dominare la sala e un servizio puntuale e disponibile ad accogliere la clientela. Dal menù sono molte le tentazioni, ma chi viene qui sa di poter contare su ottimi piatti di cacciagione ossolana come il cervo con aglio e limone o la valorizzazione di un prodotto caseario come il Bettelmat in ricette come la zucca con il tipico formaggio e castagne. A completare una carta dei vini che predilige il Piemonte. Chi volesse prolungare la sosta può pernottare in una delle sei comode camere.

			Gattinara [VC]

			
[image: Novità] Osteria Contemporanea

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Francesco Mattai, 4 [image: Telefono] 339 4621463

			Chiuso mercoledì e giovedì

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €€   [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] contemporanea.it

			RISTORANTE. Nonostante la giovane età, Agnese Loss ha già accumulato diverse esperienze presso importanti tavole italiane e ora ha deciso di intraprendere un percorso in proprio, aprendo questo ristorante piccolo ma elegante, con pochi tavoli. A curare servizio e cantina, Davide Saglietti anche lui giovane. Le idee sono chiare, l’interpretazione è personale, la tecnica viene padroneggiata con sicurezza: tutti ingredienti per un futuro importante. In carta tre menu degustazione: La Tradizione, con una degna rappresentazione del territorio, Le Frattaglie dedicato al quinto quarto (una scelta coraggiosa premiata dal favore della clientela) e Passione, il più completo, dove la chef può dare libero sfogo al proprio estro. La carta dei vini non è vasta ma offre una selezione con ricarichi corretti. Molto attento il servizio.

			

			Cucine Nervi

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: sfavorevole]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 25 SERVIZIO

			c.so Vercelli, 117 [image: Telefono] 333 1824123

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 34

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] cucinenervi.com

			RISTORANTE. Non era semplice mantenere il livello della cucina nel momento in cui un talento quale Alberto Quadrio si trasferisce a Milano. Va dato merito al giovane Stefano Battaini di esserci riuscito, migliorandosi dal giorno dell’arrivo, insieme al servizio che oggi è attento, professionale. La carta non segue particolarmente il territorio, preferendo puntare su un’essenzialità sicura, senza frontiere: trota salmonata, nori e ostrica; linguina del pastificio Mancini, pecorino e catalogna; faraona, cavolo rosso e kombu. Le degustazioni sono a sorpresa, da cinque e sette portate. La cantina da 400 etichette non delude, sotto l’esperta guida di Enrico Miro, che riserva massima attenzione al territorio. L’esperienza viene esaltata da un ambiente unico, con la grande cucina a vista e un bancone di 14 metri con il piano in legno Kauri: in pratica, una maxi chef table.

			Gavi [AL]

			La Gallina

			83 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			fraz. Monterotondo, 56 [image: Telefono] 0143 685132

			Chiuso sempre aperto solo a cena escl. sabato, domenica e festivi

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] villasparinaresort.it

			RISTORANTE. L’ossimoro campeggia sul sito: “modernamente antica”. È la cucina di Graziano Caccioppoli al suo secondo giro di boa in questo resort al centro della tenuta vitivinicola Villa Sparina. Nei piatti non vi sono zone d’ombra, finali aperti, indagini tortuose: c’è ovviamente territorialità, rispetto ed esaltazione dell’ingrediente. E c’è altrettanto il Sud delle sue origini a suggellare riuscite alleanze o sottili contaminazioni con nomi rassicuranti ma vesti inedite: pasta al pomodoro, ravioli di Gavi, polpette con foie gras e anguria, piccione in Caesar salad oltre a gnocchi al pesto e coniglio alla ligure dai passati genovesi. Tre menu da 80 a 120 euro più uno vegano a 70; cantina di spessore e interesse che annovera le etichette di casa, della zona, fino mappare la regione e sondare molto Champagne. Servizio assai curato ed attento.

			Govone [CN]

			Le Scuderie al Castello di Govone

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			p.zza Vittorio Emanuele II, 17 [image: Telefono] 0173 328096

			Chiuso mercoledì tutto il giorno e giovedì a pranzo

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] castellodigovone.it

			RISTORANTE. All’interno delle ex scuderie reali di una residenza sabauda Patrimonio Unesco. Un encomiabile contesto da cui partire per l’altrettanto pregevole esperienza culinaria costruita con maestrìa da Fabio Poppa e Davide Sproviero nonchè gestita in sala con perizia ed affabilità da Mattia Gambato e Alberto Cravanzola. Nei piatti costruzioni e divagazioni divise tra mare e terra: alcune sfiorano il territorio passando dal rigore - semplicemente “plin” - a qualche interazione - cruda stracciatella e legumi o coniglio e genziana - altre allargano la visuale con le deliziose capesante tak tak. Tecnica in lavorazioni e cotture, eleganza estetica, estro in ricerca e abbinamenti trasformano ingredienti impeccabili in ricette di gusto, piacevolezza equilibrio. Cantina di spessore che indaga con buon occhio territori vicini e lontani.

			Grinzane Cavour [CN]

			Ristorante Alessandro Mecca Al Castello di Grinzane

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Castello, 5 [image: Telefono] 375 5403500

			Chiuso lunedì a cena e martedì tutto il giorno

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] alessandromecca.it

			RISTORANTE. Ai fornelli è arrivato il brillante Alessandro Mecca, autore di una cucina intrigante, attenta alla tradizione, con il tocco d’autore: prodotti e territorio sono sempre presenti nella definizione dei menù come pure una certa semplicità a partire da piatti titolati in maniera concisa a diretta. Ma non inganni l’apparenza poiché è altrettanto viva la sua creatività tanto acuta quanto fruibile, supportata da solida tecnica, attenzione puntigliosa alla materia prima. Tra le Mura (70 euro) è la finestra sul territorio (si assaggi la scaloppina al burro!), Punti di Vista quella sullo Chef che in 5, 6, 7 portate (70, 77, 85 euro) snocciola le sue idee con piatti come sarago al verde, ravioli di trippa, rombo e verza. Servizio di tavola e di vino molto curati e attenti; importanti le risorse di cantina quali ci si può aspettare da una sede di Enoteca Regionale.

			Guarene [CN]

			Ristorante del Castello di Guarene

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via A. Roero, 2 [image: Telefono] 0173 441332

			Chiuso mercoledì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Zona per fumatori] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] castellodiguarene.com

			RISTORANTE. L’insegna si trova in una delle location più suggestive delle Langhe, il castello settecentesco di Guarene che fa parte della catena Relais & Chateaux: il fine dining interno non potrebbe che essere curato in ogni particolare, dagli arredi antichi alla mise en place classicissima. La cucina resta piacevole, senza esercizi di stile e precisa per un hotel di assoluto livello. Lo chef Gerardo Costiero punta sempre al gusto e si esprime al massimo in uno dei tre degustazione - In Viaggio, a mano libera - dove racconta Campania, Sicilia e Piemonte ossia le tre regioni “toccate con mano. Gli altri due sono Radici (il più piemontese) e Natura che celebra maggiormente il vegetale. A disposizione anche una piccola carta. Il servizio e la cantina sono da hotellerie.

			

			Io e Luna

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			fraz. Montebello, 1 [image: Telefono] 0173 611724

			Chiuso martedì

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ioeluna.com

			RISTORANTE. È il “covo” di Davide Odore che ha scelto una frazione isolata del comune a cavallo tra Roero e Langa, per esprimere la sua cucina dove la tradizione locale viene interpretata con personalità e contemporaneità. Il posto invita a stare tanto a tavola: mise en place essenziale, design moderno con qualche accento rustico e una bella terrazza. Tre i percorsi, tutti interessanti: vegetale che si basa sui prodotti dell’orto di proprietà (55 euro), tradizione rivisitata (60 euro) e un degustazione creativo (75 euro) dove il pesce di mare ha un ruolo importante e i piatti sorprendono positivamente. Vedi la focaccetta di polpo, spinaci e limone o i tortelli ripieni di baccalà mantecato, vellutata leggera di cipollotti e vongole. Carta dei vini non banale con referenze di piccoli produttori. Colazione di lavoro a 40 euro e servizio attento.

			

			La Madernassa Ristorante & Resort

			84 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 16 CANTINA | 25 SERVIZIO

			loc. Lora, 2 [image: Telefono] 0173 611716

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Zona per fumatori] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] lamadernassa.it

			RISTORANTE. Al timone Giuseppe D’Errico (e il fratello Francesco). Le esperienze all’estero, fra cui gli oltre quattro anni come sous chef di Michel Troisgros, e le origini campane hanno forgiato una realpolitik culinaria che ha pochi eguali. I piatti sono tecnica e territorio, passione e calore, estetica e gusto. Molta attenzione al vegetale di cui ne sviscera le risorse, complice un grande orto e ancor maggiore erbario, in ossequio al luogo. Alcune delle proposte: Tonné in due servizi, Capunet di mare, Anguilla velata e Torbamente lo spaghetto che genialmente sostituisce il dolce. Non c’è carta ma percorsi nel rispetto di intolleranze o abitudini e in tre step si va dalle quattro alle nove creazioni da 120 a 180 euro (più uno da tre portate a 90, ma solo a pranzo nei giorni feriali). Cantina ben congeniata. Servizio molto attento e gentile.

			Igliano [CN]

			Le Piemontesine

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via San Luigi, 25 [image: Telefono] 0174 785012

			Chiuso lunedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] le-piemontesine.it

			RISTORANTE. Charlotte organizza il servizio con cura e riguardo riservando piacevoli premure; Jerôme in cucina porta l’esperienza maturata con chef a molte stelle combinandola con prodotti e ricette del territorio, e non solo, attraverso letture di sicuro spessore: ineccepibili credenziali dei fornitori, molti ortaggi ed erbe coltivate in proprio, intelligenti contaminazioni. Dalla carta variazioni di tonno, risotto asparagi e mandorle, agnello e piselli alla francese, soufflé-tiramisù; a menu un paio di percorsi degustativi. Cantina ben strutturata che consente adeguati abbinamenti.

			Isola d'Asti [AT]

			Il Cascinalenuovo

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			s.s. 231 Asti-Alba, 15 [image: Telefono] 0141 958166

			Chiuso lunedì e martedì tutto il giorno e domenica a cena; aperto solo a cena escl. venerdì e sabato

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] walterferretto.com

			RISTORANTE. I quasi quattro decenni in carta valgono sempre l’assaggio. Come pure tutta l’offerta basata su piatti di stile, equilibrati e gustosi, ben congegnati nel progetto e nell’esecuzione, appaganti e raffinati, creativi ma sempre decodificabili, plastici senza diventare appariscenti: carpaccio di ricciola con wakame e salsa ponzu, pasta - patate - mare, anguilla kabayaki con mango e zucchine. Ovviamente il tonnato piemontese, i “plin”, la sottopaletta di vitellone piemontese alla Barbera e infine gianduja - carote - limone. Due percorsi fissi incentrati sullo chef o sulla storia. Alla carta sono richieste almeno tre portate (dolce compreso). Cantina assai fornita che coniuga rappresentanza geografica e profondità di territorio. In estate l’Altro Cascinale con proposta più informale: pizze in raffinate interpretazioni e sfiziosi piattini.

			Isola Sant'Antonio [AL]

			Da Manuela

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			39 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			fraz. Capraglia

			via Po, 31 [image: Telefono] 0131 857177

			Chiuso lunedì; la prima settimana del mese anche martedì

			Coperti 80

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Zona per fumatori] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantedamanuela.it

			RISTORANTE. L’incrocio d’acque fra Po, Tanaro, Orba e Scrivia è la dispensa con il pescato ed i frutti di questa fetta di Padania. La cucina, di netto stampo territoriale, resta gustosa e senza compromessi né cedimenti nell’affrontare orto, bosco, cortile ed acqua. Il palinsesto assai vasto: prosciutto d’oca, gli affettati a coltello o alla Berkel, la sontuosa porchetta, la carpionata di fiume e la zuppa di pesce d’acqua dolce; e ancora paste e risi, rane e lumache, anguilla e salmerino, manzo e coniglio, gallo e anatra. A chiudere un ciclopico carrello dei formaggi. Tre menu e offerta enologica vasta, intelligente ed anche esplorativa. Servizio premuroso e di giusta famigliarità.

			Ivrea [TO]

			La Mugnaia

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Arduino, 53 [image: Telefono] 0125 40530

			Chiuso lunedì

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] mugnaia.com

			RISTORANTE. Marco Rossi in cucina ed Elisa Campa in sala (una coppia anche nella vita), sono le due anime di questo locale nel centro di Ivrea: due piccole sale, curate nei particolari. I prezzi sono encomiabili per i tre menu degustazione - Terra, Natura e Acqua - così come anche per la piccola carta da cui attingere piatti mai banali come il baccalà servito in tre diverse forme (confit con crema di cipolle dolci e mais croccante, il carpaccio in ceviche, la trippa di baccalà con fagioli rossi) o il cubo di fassone alla brace di timo. Non tante le proposte, ma la materia prima è sempre varia e resta alta l’attenzione nelle preparazioni. Si beve bene, ben consigliati da Elisa.

			La Morra [CN]

			Osteria Arborina

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			fraz. Annunziata, 27 [image: Telefono] 0173 500340

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] arborinrelais.it

			RISTORANTE. Ennesimo cambio di guardia nella cucina di uno dei più recenti relais della Langa: il nuovo responsabile è il 32enne campano Fernando Tommaso Forino, con valide esperienze in Italia e una buona fama conquistata a Ginevra. L’Osteria - fine dining in una sala molto elegante - è stata rivista nell’ottica di una cucina sostenibile, godibile attraverso due degustazioni a sorpresa da cinque e sette portate. Il mix piemontese-mediterraneo funziona come nel caso dello Sgombro in Verde e si intravedono in poche settimane ampi margini di miglioramento. Forino ha cambiato le carte anche sulla terrazza panoramica dove va in scena The Lab, definito un bistrot-laboratorio in cui le ricette della tradizione sono protagoniste assolute, ma lasciano spazio anche alla ricerca e a qualche incursione innovativa. Cantina e servizio tengono il passo.

			

			Bovio

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 17 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Alba, 17bis [image: Telefono] 0173 590303

			Chiuso martedì a cena e mercoledì e giovedì tutto il giorno

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantebovio.it

			RISTORANTE. Marco Boschiazzo presenta una cucina intensa nei sapori e meditata nelle sue espressioni per una carta di inusuale estensione composta da piatti di schietta impronta tradizionale, altri interpretati con misurate intuizioni ed altri ancora a base di pesce da cui deliziose fettuccine al pomodoro con ragù di pesce bianco alla ligure. Fra le tante bontà locali la degustazione di antipasti, (nota di merito per la millefoglie di peperoni con tonno, acciughe e capperi), e poi plin ai tre arrosti, porcini fritti, filetto con fegato grasso di anatra al Marsala Florio e un copioso carrello di formaggi. Infine tanti e buoni dolci. Importante cantina tarata sulle etichette regionali con molta attenzione ai toponimi locali, ai grandi nomi come a più piccole realtà senza trascurare qualche incursione estera. Servizio attento e cortese

			

			
[image: Novità] Coltivare

			82 [image: Due forchette]  [image: gambero verde] [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 25 SERVIZIO

			Borgata Brandini, 16 [image: Telefono] 0173 328231

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] coltivarerelais.it

			RISTORANTE. Luca Zecchin dopo oltre 20 anni alla corte degli Alciati prende ali proprie e si cimenta nella gestione diretta di un locale. E l’occasione è ghiotta perché l’Agricola Brandini ha confezionato il proprio Agri-Relais sulle colline che da La Morra guardano alla grande spianata sotto il Monviso. In sala architetture moderne e lineari, grigi pastello, arredi raffinati, camino e grandi vetrate su vitigni e piscina. Zecchin dalla lezione passata eredita la pregnante dote dell’equilibrio, da ingegno e nuove esperienze l’aggiornamento di tradizione e genius loci. Qualche esempio? Animella e piadina (salse al wasabi e alla fragola del Roero) trota e trota (marinatura aceto e miele, salsa al vino bianco e fegato di faraona), millefoglie di coste arrosto (fondo vegetale, latte di soia, capperi e limone), spaghetto di pasta fresca con storione affumicato e sue uova, anguilla laccata e gel al carpione di Moscato. I tre menu tematici, da 60 a 100 euro, fungono anche da carta. Sotto l’egida di Manuel Miliccia ruota una sala giovane e ben oliata; Mara Bione, esperta sommelier, propone una carta vini già ampia e idonea, con indubbio potenziale visto che sono in famiglia Brandini un Mondavi e un Correggia.

			LA NOVITÀ DELL'ANNO

			

			La Corte al Palàs Cerequio Michele Chiarlo

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 17 CANTINA | 23 SERVIZIO

			Borgata Cerequio [image: Telefono] 0173 50657

			Chiuso lunedì tutto il giorno e martedì a pranzo

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] michelechiarlo.it/palas-cerequio/

			RISTORANTE. Cambio di mano nelle cucine del suggestivo Barolo Cru Resort, il primo relais interamente dedicato al “re dei vini” e concepito dalla storica cantina Michele Chiarlo. A sostituire Damiano Nigro c’è oggi Vincenzo La Corte, originario di Bra, che il territorio ce l’ha nel sangue e così lo ripropone, ma in chiave raffinata e con tecnica sicura, senza snaturarne i capisaldi. In un contesto del genere, e con una cantina che custodisce migliaia di bottiglie oltre che documenti antichi legati alla storia e ai vini delle Langhe, sarebbe facile farsi distrarre dal resto, ma piatti concreti come il vitello tonnato all’antica e i ravioli del plin al sugo d’arrosto, così come le idee extra territorio (dall’insalata di mare cruda e cotta ai più esotici gyoza alla piastra, calamari e scampi o la parmigiana di melanzane “umami”) mantengono alta l’attenzione su una proposta che non manca di stimoli. Il servizio attento e la possibilità di vivere una wine experience a tutto tondo coronano la sosta rigenerante.

			

			Eremo della Gasprina

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			fraz. S.Maria

			Borgata Cappallotti, 2 [image: Telefono] 0173 50498

			Chiuso martedì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] eremodellagasprina.it

			TRATTORIA. Vista impagabile sui vigneti del blasone locale giungendo per una stradina irta ma poi comodo parcheggio. Qui Simone Burlotto e Giulia Calzia, soci e compagni di vita, tessono tele sartoriali per piacevoli soluzioni che ricalcano le orme della tradizione ma sanno ben allargarne gli orizzonti. Stretta la stagionalità con guizzi nella ricerca di materia prima impeccabile. Nascono anche fruttuose convivenza, come, ad esempio, fra gyoza e finanziera. Golosa la selezione di antipasti che giungono in due riprese in svariate ciotoline da condividere. Il menu è fisso e cambia con frequenza giornaliera o addirittura in ragione di inclinazioni particolari di tavoli e/o commensali. il vino lo si sceglie dal vivo o al bicchiere dove Giulia è maestra a consigliare quanto ospitale e amabile nel servire. Stanze per la notte.

			

			Il GrecAle

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Santa Maria

			loc. Borgata Muratori, 90 [image: Telefono] 338 2669092

			Chiuso mercoledì tutto il giorno e giovedì a pranzo

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ilgrecale.com

			RISTORANTE. La formula è sicuramente azzeccata: qualità, decifrabilità, scelta. Fra Piemonte, crudi di pesce, a disposizione sulla lavagna c’è solo l’imbarazzo e se non basta c’è pure la Dispensa ovvero prodotti conservieri da tavolo o asporto. Poi le ricette dirette, leggibili, gustose, al contempo non banali e forti di materia prima impeccabile. La puccia al polpo in versione che non ti aspetti, i bucatini con le sarde, la chitarra all’aragosta, le varie preparazioni al bbq - per noi l’agnello - e infine i dolci ricchi e golosi. Servizio efficiente e assai gentile, cantina di buon spessore, 270 gradi di vista dalle vetrate e dal dehors. Camere e piccola spa.

			

			MassimoCamia Ristorante

			84 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 17 CANTINA | 25 SERVIZIO

			s.da prov.le 3 Alba-Barolo, 122 [image: Telefono] 0173 56355

			Chiuso martedì e mercoledì; ottobre e novembre martedì tutto il giorno e mercoledì a pranzo

			Coperti 100

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] massimocamia.it

			RISTORANTE. Luciana e Iacopo, moglie e figlio di Massimo Camia, curano accoglienza e sala con garbo e competenza. In cucina lo chef, con l’altra figlia Elisabetta, tira i fili di una sintesi che ha natali lontani mentre le tracce langarole, sebbene palesi, non si trascinano su clichè da lezioncina di folclore ma sono sempre compagni di una attenta, moderna lettura. Anzi ben ne travalicano l’argine con altrettante proposte di mare che ne tratteggiano la cifra stilistica. Dal menu soggettivo a 110 euro una carrellata identificativa, poi la sezione di “Indimenticabili” coi must di carriera e infine il mare trattato in crudo e cotto con grande prodotto e delicato rispetto. Ampia la scelta di vivande così come di cantina, possente, profonda, peculiare: tre P in cui Iacopo mette a pieno frutto le doti di sommelier.

			

			L' Osteria del Vignaiolo

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			fraz. Santa Maria, 12 [image: Telefono] 0173 50335

			Chiuso mercoledì e giovedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] osteriadelvignaiolo.it

			RISTORANTE. Si sta bene in questo locale, ricavato in una gradevole palazzina di due piani, immerso nei vigneti. In tre salette ben arredate e confortevoli, si godono di molti classici delle Langhe con variazioni stagionali: vitello tonnato, l’insalatina di coniglio, gli gnocchetti verdi al pomodoro, la faraona disossata alle olive che in inverno, cede il passo ai tradizionali brasati. In cantina, meritevole lo spazio per i piccoli produttori di Barolo e Barbaresco. Servizio cordiale, il plus del locale è il dehors.

			

			Osteria Veglio

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 22 SERVIZIO

			fraz. Annunziata, 9 [image: Telefono] 0173 509341

			Chiuso lunedì e domenica

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] 

			[image: Indirizzo web] osteriaveglio.it

			RISTORANTE. L’Osteria Veglio è un edificio storico particolarmente austero: un ex asilo degli anni ‘20, da tempo diventato prima trattoria ora ristorante a tutti gli effetti, dalla cui terrazza si gode di un’estesa vista sui territori della vallata di Barolo con i vigneti compiti ed ordinati, quasi fossero pettinati. Dentro, un’ampia unica sala in stile rustico e moderno. A gestire il locale, due coppie di giovani, professionalmente formati e preparati che si distribuiscono adeguatamente i compiti. La cucina propone territorio e pescato con piatti quale fiore di zucchina ripieno, calamaretti spillo scottati, tajarin al ragù di verdura, spaghetti con gamberi d’Imperia, animelle di vitello scottate. Notevole la selezione di formaggi. La cantina è un altro pezzo forte: varia, profonda e ben gestita.

			Limone Piemonte [CN]

			Restaurant & Lounge Bar White

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			38 CUCINA | 18 CANTINA | 25 SERVIZIO

			via Roma, 2 [image: Telefono] 0171 926352

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			RISTORANTE. Cosa ci fa un ischitano sulle Alpi cuneesi? La sfida era quella di creare un indirizzo di fine dining a Limone Piemonte e lo chef isolano Luca Aprea ha accettato. Riuscendoci, peraltro, bene e in poco tempo. Tutte le proposte difficilmente fanno a meno del mare: ostriche, capesante, polpo, ricci di mare, ma anche alghe e plancton. E poi sempre un ingrediente “sorpresa” che rivela il lato provocatorio del cuoco: il manzo ma con il cacao, il vitello ma con il kiwi, la capasanta ma con il polline. Spinge Aprea sui piatti - per complessità degustativa - prendendosi qualche rischio, ma l’assaggio gli dà ragione. Grosso investimento anche sulla carta dei vini con bella profondità di annate e un focus particolare su Piemonte e Champagne. Il menu bistrot vira decisamente verso le origini campane. Curati gli impiattamenti che puntano tanto sul colore.

			Macra [CN]

			Al Bial

			76 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 14 CANTINA | 22 SERVIZIO

			s.da prov.le 17 [image: Telefono] 0171 999149

			Chiuso aperto solo venerdì, sabato e domenica; luglio e agosto aperto a cena dal mercoledì alla domenica, aperto anche a pranzo venerdì, sabato e domenica

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] albial.com

			RISTORANTE. Chalet di charme: nei mesi freddi si gode dell’ambiente raccolto della saletta rustica e in quelli caldi nel dehors con lo scorrere del torrente (da cui il nome dell’insegna) come sottofondo. Due degustazione: Le nostre proposte, con cinque piatti a 48 euro dove emergono personalità ed estro dello chef (polpo arrostito, fico marinato, sorbetto di zucchina limone e pepe; tortelloni di melanzana, pomodoro al forno e mozzarella di bufala; meringata con carote, cardamono, olive e cioccolato bianco) e vegetariano a 48 euro (con dei sorprendenti tagliolini anni ‘70) . Valida selezione di formaggi. La carta dei vini è ragionata ed equilibrata, a ricarichi corretti, con referenze del territorio anche poco conosciute. Servizio brillante.

			Magliano Alfieri [CN]

			Stefano Paganini alla Corte degli Alfieri

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			p.zza Raimondo, 2 [image: Telefono] 0173 66244

			Chiuso martedì tutto il giorno e mercoledì a pranzo

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] 

			[image: Indirizzo web] stefanopaganini.it

			RISTORANTE. Imponente il maniero, belle sale, vista panoramica; piacevoli accoglienza e servizio curati da Giada, la moglie di Stefano, che ha messo il turbo a una mano già felice. Il “viaggio” che propone è sartoriale con tre menu a mano libera. C’è comunque l’inchino alla tradizione in quattro corse. Tecnica collaudata ma idee evolute che si traducono in piatti come l’omaggio allo spaghetto al ragù una geniale soluzione in freddo che sta fra bruschetta e pan tomate e che alla masticazione ne riaggancia gusto e texture attraverso un ristretto di vitello e una battuta al coltello nascosta. Poi “come una trota in carpione” fra giochi di pellicole ed emulsioni acidule e zucchette di Nizza scottante e profumate all’aceto o il goloso risolatte e parmigiano con barbabietole affumicata e intingolo di anatra. Carta dei vini con quanto serve e quanto incuriosisce.

			Marmora [CN]

			Locanda Lou Pitavin

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			Borgata Finello, 2 [image: Telefono] 350 1470847?

			Chiuso sempre aperto a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] loupitavin.net

			TRATTORIA. Una baita a quota 1300 immersa nel verde, con camere per dormire e percorso benessere all’aperto. E una cucina che, come i titolari del Pitavin (nome in dialetto di un piccolo uccello) è in perfetta sintonia con la natura circostante, le sue stagioni e i suoi prodotti. I piatti, curati, sono ispirati dalla tradizione e realizzati con materie prime, preferibilmente bio, reperite tra piccoli produttori della zona, ma anche prese in proprio, come le erbe spontanee. Formaggi e dolci da provare. Bella carta dei vini; birre artigianali. Sabato e domenica si apre anche pranzo ma solo con menu fisso.

			Mombaruzzo [AT]

			L'Officina di Villa Prato

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Roma, 15 [image: Telefono] 0141 77003

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] relaisvillaprato.it

			RISTORANTE. Sulle colline alte, assolate ed erte di Mombaruzzo, in mezzo ai vigneti del vigoroso Barbera, nel centro del paese, la dimora storica, voluta ed accuratamente ristrutturata dalla famiglia Berta. Qui si trova il ristorante, dalla bellissima sala con antichi affreschi e una grandiosa terrazza, affacciata su di un panorama emozionante. La cucina è cura di Andrea Cavallo che interpreta la tradizione e la innova ma senza strafare ed introduce il pesce di mare dove una volta non c’era. Accanto dunque a plin e tajarin, vitello tonnato e peperoni ripieni, ecco la tartare di ricciola, la calamarata al ragù di mare, il baccalà al vapore ed il San Pietro in umido. Il servizio è speciale, cortese e amoroso. La cantina riserva una selezione di etichette incentrate sul territorio, sull’Italia nonché sulle principali nazioni produttrici nel mondo.

			Momo [NO]

			Macallè

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 22 SERVIZIO

			fraz. Momo

			via Boniperti, 2 [image: Telefono] 0321 926064

			Chiuso mercoledì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Zona per fumatori] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] macalle.it

			RISTORANTE. Istituzione del territorio, non solo per l’anzianità di servizio. Ideale per un’immersione anche ‘ambientale’ - il locale è elegante con arredi vecchio stile nella piemontesità, rappresentata in primis dal riso Macallé che attira tanti fedeli, anche non del Novarese. Ma si viene anche per il vitello tonnato, il capretto in stagione, le pesche con gli amaretti. Non manca neppure qualche proposta di pesce. Cantina e servizio non perdono l’attenzione storica. Camere a disposizione per la sosta.

		

	
		
			[image: trebottiglie]
			Monforte d'Alba [CN]

			Cuneo km 48

			
			Le Case della Saracca

			 [image: 3 bottiglie rosse]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Cavour, 3 [image: Telefono] 0173 789222

			Chiuso mercoledì; aperto solo a cena

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] saracca.com

			WINE BAR. La Saracca è una zona di Monforte alto, nella parte centrale, storica e particolarmente erta. Qui l’imprenditore Giulio Perin, già farmacista del paese, ha dato compimento alla sua passione enogastronomica. Ha messo insieme l’acquisto di case estremamente caratteristiche, una accanto all’altra, affacciate sulla via e sulla dorsale collinare dall’altra parte. Case medievali, semplici, naturali ma di rara bellezza. Vani scavati nel tufo, pavimenti in mattoni, muri non verticali, serramenti logori. Ne è seguito un encomiabile rinnovamento conservativo, rafforzando il tutto con acciai a vista, scale in vetro e l’ottenimento di vari e movimentati locali adibiti a salette di ristorazione o camere in cui soggiornare. Il resto è la proposta di cibi con cui ristorarsi, d’ispirazione classica locale e di alta qualità delle materie prime. Piatti di pronta somministrazione come salumi, formaggi, acciughe al verde, carne cruda, giardiniera di verdure, insalata russa o di cucina: flan di asparagi, risotto con salsiccia, tagliatelle con verdure, costata di vitella, finanziera, bagna cauda. La cantina merita una menzione speciale, per numero di referenze, varietà, tipologia, territorio e regioni. Un’attenzione speciale al Barolo, ma non trascura Langa e Roero, nonché il resto del Piemonte e d’Italia e l’estero. Il servizio è snello, veloce e informale.

			

		

	
		
			Monforte d'Alba [CN]

			Cuneo km 48

			Gennaro Di Pace

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Perno

			v.lo della Chiesa, 8 [image: Telefono] 379 1130854

			Chiuso lunedì

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] 

			[image: Indirizzo web] gennarodipace.it

			RISTORANTE. Al piano inferiore del castello di Perno opera Gennaro Di Pace trapiantato dalla sua Calabria per invito di Gregorio Gitti, proprietario del castello. E giusta fu l’intuizione poiché il talentuoso cuoco, classe 1986, ha portato fra i filari del Barolo una fresca cucina che contamina le piattaforme gastronomiche locali con intelligenza, metodo e misura. Ne sono esempio la battuta di Fassona con emulsione di capperi e acciughe e mousse di olive nere tostate: i fusilli carciofi, limone e pepe di Giamaica; il petto d’anatra Canette de Barbarie alla senape con patate al timo e susine al Barolo; lo sgombro, spinaci e ‘nduja. Rossana Gallo, compagna di lavoro e di vita, gestisce tutta sola il servizio con attenzione, solerzia e tanta gentilezza. Cantina idonea. Menu a 45 euro e prezzi onesti anche alla carta.

			

			Fre

			83 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 25 SERVIZIO

			loc. San Sebastiano, 68 [image: Telefono] 0173 789269

			Chiuso tutto il giorno di mercoledì e giovedì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantefre.it

			RISTORANTE. In cucina l’aura di Yannick Alléno e la bravura di Francesco Marchese dipingono una cucina caleidoscopica dove fermentazioni ed estrazioni, divengono protagoniste di ricette in cui il classicismo appare quasi come un rifugio, una mappa sfumata ma evocabile e riconoscibile sia nei pilastri di territorio che negli omaggi all’acqua. La carta delle vivande si può solfeggiare in terzine tanto è ricorrente l’enunciazione in tre ingredienti che indicano la strada ma tacciono sul percorso. Ci sono plin e tajarin, animelle e Fassona foie gras e trota, branzino e piccione declinati in intelligenti elaborazioni oltre a interventi di grande respiro e pertinenza sull’elemento vegetale. Lo staff è giovane, appassionato che con attenzioni e competenza sa ben consigliare sul cibo e l’eccellente cantina. Nella struttura c’è anche il bistrot Piccolo Fre.

			

			Giardino da Felicin

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 17 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Vallada, 18 [image: Telefono] 0173 78225

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena; aperto solo a cena escl. domenica

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] felicin.it

			RISTORANTE. Quarta generazione in un locale che ha radici nel 1927. Naturalmente c’è ancora la terza a coadiuvare i figli in cucina e sala che portano il loro impronta. Dalla cucina piatti di certezza, coerenza e stile dove la tradizione è partitura e canovaccio, ma la tecnica e le idee non la lasciano appassire in spoglie repliche. Ecco allora lo zabajone di parmigiano con verdure primaverili e porri croccanti, i Plin di ortiche e faraona col suo fondo e profumi dell’orto, il trancio di trota “au beurre blanc” con il suo caviale e agretti e ci si commiata con il gianduiotto al caramello, cioccolato fondente e fave. Servizio che ben fonde familiarità e professionalità. Preziosi i consigli da una cantina di imponenti risorse a onore del blasone locale per varietà, profondità e annate storiche, senza disdegnare altra geografia o nuovo che avanza.

			

			
[image: Novità] Moda

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 22 SERVIZIO

			via Cavour, 10 [image: Telefono] 0173 787297 

			Chiuso giovedì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] modavenue.eu

			RISTORANTE. Si gode una vista mozzafiato sulla Langa dalla dimora storica con spettacolare terrazza sul centro del paese. A tavola giungono i piatti del giovane chef romano Francesco Costantini già braccio destro di Cristina Bowerman. Cucina creativa, la sua, dal tocco ispirato e gentile, dove anche i classici piemontesi - eccellenti i plin ma non solo - dialogano con suggestioni che vengono da lontano. Validi i menu degustazione, che spaziano dal vegetale alla tradizione passando a un mano libera da sette portate che convince per equilibrio. Servizio attento e gentile. E dall’ottima carta vini si segnala un intrigante servizio di mescita di grandi rossi piemontesi.

			

			Osteria I Rebbi

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			loc. San Sebastiano, 52 [image: Telefono] 0173 78568

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] osteriairebbi.com

			RISTORANTE. Una delle tante cascine padronali, lungo la provinciale tra Monforte d’Alba e Dogliani, ben ristrutturata e che offre il meglio nella stagione estiva quando la sala è avvolta dai fiori del giardino. All’interno, sobria eleganza con il tocco della stufa tipica piemontese. La cucina ha una forte impronta territoriale, nelle corde dello chef monferrino che propone anche un degustazione da 40 euro, insieme alla carta. Piatti di buona fattura, golosi: verdure ripiene di salsiccia, crema di seirass e olive taggiasche; agnolotti gobbi di asina, burro fuso e tartufo Nero; cervella di vitella fritta e amaretto in pastella. Lista dei vini fortemente ispirata dal Barolo ma non mancano etichette di altre regioni e della Francia.

			

			La Repubblica di Perno

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			fraz. Perno

			v.lo Cavour, 5 [image: Telefono] 0173 78492

			Chiuso lunedì e giovedì a cena, martedì, mercoledì e domenica tutto il giorno

			Coperti 18

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] repubblicadiperno.it

			TRATTORIA. È una Repubblica estremamente concentrata, dove ognuno comanda il suo: Marco Forneris, in cucina ed Elena, sua compagna anche nella vita, in sala ed in cantina. Armonia totale, trasferita altresì ai clienti che si sentono a proprio agio e godono del buon servizio e dell’eccellenza dei piatti. Una ristorazione classica, concreta, saporita, senza fronzoli. Preparazioni nette, determinate, identificabili nella tipicità di Langa. Così è per la finanziera, il coniglio con i peperoni, gli agnolotti del plin, la torta di nocciole con zabaione. Carta dei vini compatta ma centrata, con calibri importanti e parimenti meritevoli etichette di nuovi produttori. L’ambiente è un gioiellino: rustico, elegante e funzionale. Nella bella stagione un ben organizzato spazio esterno.

			

			Borgo Sant'Anna

			83 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 25 SERVIZIO

			loc. Sant'Anna, 84 [image: Telefono] 0173 1950332

			Chiuso lunedì tutto il giorno, martedì a pranzo, domenica a cena

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] borgosantanna.it

			RISTORANTE. In cucina accanto a una pertinente vena creativa è sempre chiara l’impronta neoclassica di vera elaborazione. Aiuta il confronto continuo con fornitori fidelizzati, la disponibilità di 15 ettari lavorati in biologico e di due grandi orti; non ultimo la prossimità al cliente con vista su cucina e piatti illustrati da una brigata sempre coinvolta. Fra gli assaggi delle suggestioni di Pasquale Laera: l’insalata di mare, gli spaghetti con anguilla, peperoni e capperi, l’anatra, arachidi, fagiolini e albicocche e Dolce estate, il dessert con pomodori e pesche. Tre i percorsi: a 65 euro (territorio), 85 euro (Pasquale in passioni e origini), 135 euro (la cacciagione in stagione). Fabio Mirici è il volto di accoglienza servizio che organizza con collaboratori di grande professionalità e pianifica la cantina con passione e competenza.

			

			Trattoria della Posta

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			loc. Sant'Anna, 87 [image: Telefono] 0173 78120

			Chiuso giovedì tutto il giorno e venerdì a pranzo

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] trattoriadellaposta.it

			RISTORANTE. Quasi un secolo e mezzo di attività di una stessa famiglia. Più passano gli anni più vengono disegnati i canoni di una cucina tradizionale ma anche capace di rinnovarsi. In Gianfranco Massolino c’è terroir e materia prima impeccabile, c’è misura ma non rinuncia, eleganza ma non mera estetica, forza ed intensità espresse con equilibrio. Ma anche pesata fantasia quando indaga materia prima più eterogenea o affronta con misura il mare come con il gustoso polpo grigliato e verdure. Poi l’uovo impanato con guanciale e tartufo, il coniglio in squisito “tonno” o con le spugnole a condire eccellenti tajarin, il galletto alla cacciatora, la panna cotta. Servizio impeccabile quanto affabile; la cantina onora ad alti livelli queste terre, e non solo, sia per scegliere che per farsi accompagnare dal bravo sommelier.

			Montaldo Scarampi [AT]

			Ca' Del Profeta Christian Milone

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 25 SERVIZIO

			via Montaldino, 19 [image: Telefono] 0141 1967229

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] cadelprofeta.com

			RISTORANTE. Oltre ad architetture moderne e raffinato design eleganti camere per la notte, piscina, anche una cucina di alto rango, grazie a Christian Milone come progetto e consulenza e Antonio Di Leo chef resident. Confort e ricerca si delineano e rincorrono in piatti impregnati di luogo ma con svolgimenti di grande competenza creativa e interpretativa. Soprattutto il vegetale viene reso comprimario per la grande attenzione a stagionalità e qualità e la forte disponibilità di orti (veri) circostanti. Dalla carta carciofi e puntarelle, minestrina di verdure, baccalà cbt con piselli, menta e ‘nduja, zabaione al brachetto ma anche eccellenti plin, risotto. In sala Diego Dequigiovanni e Gabriele Rossi svolgono con professionalità e competenza un servizio diligente, cordiale e famigliare e guidano scelte di cantina sempre più strutturata e idonea.

			Montechiaro d'Asti [AT]

			Tre Colli

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza del Mercato, 5 [image: Telefono] 0141 901027

			Chiuso lunedì, martedì e mercoledì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] trecolli.com

			TRATTORIA. La famiglia Gavello gestisce da oltre trent’anni, con esperienza e passione, questa piacevole insegna nel verde del Monferrato. Qui i protagonisti sono i migliori prodotti della zona per una cucina di territorio dall’impronta stagionale. In autunno impossibile non apprezzare le tante portate a base di tartufo. La carta dei vini valorizza le referenze regionali con un occhio rivolto all’estero. Servizio garbato e puntuale.

			Montegrosso d'Asti [AT]

			La Locanda del Boscogrande

			75 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			38 CUCINA | 16 CANTINA | 21 SERVIZIO

			via Boscogrande, 47 [image: Telefono] 0141 956390

			Chiuso martedì

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] locandaboscogrande.com

			RISTORANTE. Un’oasi di tranquillità sulle colline del Monferrato, camere e piscina, ideale per brevi soggiorni, ma adatto anche a una semplice incursione per gustare una cucina tipica, sempre attenta alla stagionalità e prevalentemente piemontese: peperone farcito, agnolotti gobbi al sugo d’arrosto o burro e salvia; finanziera all’astigiana; zabajone al Moscato d’Asti e biscotti di meliga. Buona cantina.

			Montemagno [AT]

			La Braja

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via San Giovanni Bosco, 11 [image: Telefono] 0141 653925

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Zona per fumatori] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] 

			[image: Indirizzo web] ristorantelabraja.it

			RISTORANTE. Storica insegna sulle colline monferrine del Ruché. Piacevole l’ambiente, servizio gentile e curato. Da quasi mezzo secolo una cucina sincera e sicura, di solide basi territoriali con qualche influsso pertinente e misurato di mediterraneità pugliese, ben equilibrata per ingredienti tecnica e abbinamenti. Sempre consigliabile il bel percorso, con i signature dish e le ultime proposte. Cantina all’altezza.

			Monteu Roero [CN]

			Cantina dei Cacciatori

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			loc. Villa Superiore, 59 [image: Telefono] 0173 90815

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 55

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] cantinadeicacciatori.com

			TRATTORIA. Storico indirizzo in passato meta di cacciatori di passaggio che venivano qui a rifocillarsi. La famiglia Forno da quasi trent’anni gestisce questa insegna proponendo un menu che fa leva su ricette locali e stagionali a seconda della disponibilità delle materie prime. Qualche esempio: acciughe del mar Cantabrico con bagnetto verde e rosso, tajarin al ragù di salsiccia di Bra, polipetti in umido con piselli, torta di nocciole con zabaglione caldo. A questo si aggiunge un ambiente accogliente e curato e una carta dei vini che spazia dal Piemonte all’estero. Puntuale e cordiale il servizio.

			Morano sul Po [AL]

			Trattoria Tre Merli

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			fraz. Due Sture

			via D. Alighieri, 18 [image: Telefono] 0142 85275

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] 

			TRATTORIA. Nella piana alessandrina, a breve distanza dalla provincia di Vercelli e, di fatto, non molto distante dalle ultime propaggini della provincia di Torino e di Asti, il locale rappresenta un luogo d’incontro, non solo delle provincie ma di una cultura precisa, basata sul ricordo dei cibi buoni e semplici che Massimo continua a preparare ed Elena a servire. E così si gode della panissa, il fritto misto, le rane, i formaggi locali, i salumi e degli ottimi dolci. Tutti sempre generati da materie prime del territorio, dai suoi produttori e dalla stagione. Lo stesso per i vini, non tanti ma identificativi e mirati. Un luogo di serena soddisfazione.

			Neive [CN]

			L' Aromatario

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza Negro, 4 [image: Telefono] 0173 677206

			Chiuso mercoledì e giovedì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] aromatario.com

			TRATTORIA. Il locale di Beatrice Pola, chef e patron, è una bella struttura la cui affascinante facciata è completamente ricoperta da piante rampicanti ideale per gustare una cucina langarola verace. La valorizzazione di materie prime locali è il primo passo a cui segue quello del rispetto del ricettario tradizionale. Dal menu: tonno di coniglio, lingua di vitello con bagnet rosso e barbabietole marinate, gnocchi di patate di montagna con Castelmagno e borragine, coniglio cotto nell’Arneis con agretti ripassati, brasato al Barbaresco con vellutata di patate e verdure spadellate, meringata di frutti rossi e rabarbaro. Gran bella selezione enoica anche con referenze fuori dall’ordinario. Si affittano comode camere.

			

			La Luna nel Pozzo

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			p.zza Italia, 23 [image: Telefono] 0173 67098

			Chiuso martedì a cena e mercoledì tutto il giorno

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] lalunanelpozzo-neive.it

			RISTORANTE. Nel detto popolare, volere la luna nel pozzo significa nutrire l’idea di un sogno irrealizzabile. Qui invece il sogno si realizza, a partire dal momento in cui si varca la soglia del locale, venendo accolti con garbo e signorilità. Si prosegue con la degustazione dei piatti, cucinati con maestria e l’impiego di materie di qualità eccellente, mentre, scelto da una ricca cantina, si assaggerà un vino suadente, gratificante e non costoso. Il maitre vi guida al risultato previsto: alla vostra soddisfazione, al raggiungimento del piacere enogastronomico… alla luna nel pozzo. E la vostra memoria ricorderà il millefoglie di coniglio con salsa ai capperi e crema di fave; le quaglie farcite al fois gras con mele e cipolle rosse di Tropea caramellate, un gelato alla vaniglia amplificato da un bicchiere di passito di Arneis.

			Nizza Monferrato [AT]

			Le Due Lanterne

			75 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 21 SERVIZIO

			p.zza G. Garibaldi, 52 [image: Telefono] 0141 702480

			Chiuso lunedì a cena e martedì tutto il giorno

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristoranteleduelanterne.it

			RISTORANTE. Si torna sempre volentieri in questo indirizzo storico della cittadina, arredato secondo tradizione, dalla solida gestione familiare. È vera cucina di territorio: vitello tonnato, agnolotti della tradizione monferrina, lo stracotto di manzo al Nizza. Dessert e formaggi di livello. In cantina 400 etichette con il meglio del repertorio regionale, a partire dal Nizza DOCG.

			Novara

			Tantris

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Vignale

			c.so Risorgimento, 384 [image: Telefono] 0321 657343

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] ristorantetantris.com

			RISTORANTE. Se il cuoco - o la cuoca, in questo caso - ha personalità da vendere spesso conviene affidarsi al menu degustazione. Quelli concepiti da Marta Grassi, una certezza in zona insieme al marito, abile maestro di sala, sono appunto coinvolgenti percorsi nel suo mestiere e nella sua personalità. Ci sono territorio e suggestioni di altri mondi nei piatti, sempre equilibrati, mai banali, che puntano al gusto: sfoglia alla greca e grissino; consommé di sesamo, soia e aceto balsamico; gambero: brioche e frutta tropicale; cappuccino di basilico e olive; “lasagna al forno”. Ovviamente non manca la carta per chi vuole far da sé. Belle soddisfazione pure sul wine pairing, grazie a una cantina ricca e ben raccontata. Ambiente dall’eleganza discreta, servizio signorile.

			Novello [CN]

			AnT

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Ferrero, 8 [image: Telefono] 348 5467902

			Chiuso aperto solo a cena da mercoledì a sabato

			Coperti 18

			Fascia di prezzo €€   [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] antnovello.com

			RISTORANTE. La vecchia casa in pietra, un’elegante ristrutturazione, una mise en place minimale: l’incipit è come molti altri da queste parti e qui c’è pure l’accoglienza gentile, informale. Breve spiegazione del format e visita in cantina a scegliere quanto da loro scelto fra piccoli produttori, vinificazioni non convenzionali. Poi un unico menu alla cieca: in dieci portate vanno in scena contaminazioni, fusioni ispirazioni lontano su vicino e vicino su lontano, dove l’Oriente la fa da padrone per vegetali e spezie, dove il gusto si fa gioco ed il gioco si fa gusto in rimpalli di trompe l’oeil e trompe goût gioiosi quanto appaganti. La spiegazione arriva dopo ogni piatto scoprendo cosa sia o non sia e dove la curiosità stimola i sensi.

			

			LangOtto

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Giordano, 8 [image: Telefono] 0173 731193

			Chiuso mercoledì tutto il giorno e giovedì a pranzo

			Coperti 26

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] langottoristorante.com

			RISTORANTE. Otto Lucà in Langa diventa appunto “LangOtto” Nella sua cucina rilevanti riferimenti transalpini ma l’attuale compilazione dello stile franco-piemontese è più ammorbidito. Le animelle di vitello con funghi porcini, pane e salsa trifolata, gli gnocchi alla russa con consistenze di verdure, tonno e limone, l’astice in salsa homardine con salame cotto e nage di verdure estive ne sono testimoni. La carta è completa e tanto elementi d’oltralpe si affacciano in croque monsieur (ma alla lasagna), foie gras (ma al passito di Nas-cetta), pigeon alle ciliegie (ma con Tonda Gentile) quanto, si ritrova stretto territorio in plin al tovagliolo, vitello tonnato, stracotto di Fassona. Elisa Andreotti, socia e compagna, cura la una sala con tatto e solida professione. E quale sommelier segue la cantina ben rifornita, idonea e onesta.

			Olivola [AL]

			I Due Buoi

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Vittorio Veneto, 23 [image: Telefono] 366 2549251

			Chiuso martedì e mercoledì tutto il giorno, giovedì a pranzo

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] iduebuoi.it

			RISTORANTE. Una dimora che ospita quattro stanze per l’ospitalità e il ristorante con tre saloni dai soffitti affrescati. In sala Mattia Trentani cura un servizio sempre molto professionale e attento; organizza e consiglia vini da una cantina assai fornita con risorse nazionali ed estere, Francia in testa. In cucina la buona mano di Marco Molaro che sa maneggiare con perizia tecniche eterogenee fondendole in perfetta sintonia coi prodotti del territorio. Ne nascono piatti gustosi e curiosi a volte audaci ma mai irriverenti. Animella, latticello, brovada (lui è friulano) ed erba cipollina; cappelletti di grano arso con erborinato, Timorasso e pere; altro connubio con l’alcol da piccione & Barbera e ancora da rafano e whisky per finire con banana tart, lime e tè Matcha. Tre convenienti menu.

			Orbassano [TO]

			Casa Format

			77 [image: Una forchetta]  [image: gambero verde] [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Tetti Valfrè

			via Tetti Valfrè, 1 [image: Telefono] 011 9035436

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] casaformat.it

			RISTORANTE. In largo anticipo sulla tendenza, Giovanni Grasso e Igor Macchia hanno creato una struttura di design, costruita secondo i criteri della bioedilizia, totalmente autosufficiente dal punto di vista del fabbisogno energetico. Un interessante progetto di cucina e ospitalità ecosostenibile (oltre al ristorante ci sono cinque curatissime camere). Dal giardino arrivano le verdure e le erbe aromatiche per la dispensa: non è un caso che Grasso e Macchia definiscono il locale come un ‘ristorto’. Il degustazione da 60 euro è il biglietto da visita della casa, dalla giardiniera al gelato come si legge sul menu. La rotta non può che essere quella della freschezza, stagionalità e valorizzazione dei prodotti a chilometro 0. Buoni dolci e cantina ricca di etichette interessanti, non solo regionali.

			Orta San Giulio [NO]

			Andrea Monesi alla Locanda di Orta

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Olina, 18 [image: Telefono] 0322 905188

			Chiuso martedì tutto il giorno e mercoledì a pranzo

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €€€   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] locandadiorta.com

			RISTORANTE. Non è semplice in una cittadina con solo un migliaio di residenti, fuori stagione turistica, fare un eccellente lavoro quando c’è un monumento come Villa Crespi. Andrea Monesi, enfant du pays, ci è riuscito partendo da un plus quale un locale centralissimo, ben curato, che gode di uno splendido terrazzino sul lago. Cucina di salde radici, tecnica elevata a metà tra la scuola italiana e francese, gusti netti che convincono ogni anno di più. C’è un menu a sette portate, a mano libera, che viene declinato anche su cinque. Ecco la bravura di Monesi, tra le Sfumature di barbabietola, il Riso al verde con verbena e ostriche, la Gallinella carote e sambuco. Per chi invece ha a cuore i classici rivisitati, c’è un percorso con i piatti di una giovane carriera ma già interessante. Una ricetta su tutti le Tagliatelle 37 tuorli - interpretazione dei tajarin - con ragù d’anatra e arancia. Sara Orlando gestisce bene il servizio ed è valida guida su una carta dei vini molto godibile. Proposta più ‘leggera’ al bistrot, che è aperto dal primo aprile al 30 ottobre. Per chi vuole fermarsi, ci sono nove camere nel bed & breakfast.

		

	
		
			[image: treforchette]
			Orta San Giulio [NO]

			Novara km 45

			
			Villa Crespi

			93 [image: 3 forchette rosse]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			47 CUCINA | 18 CANTINA | 28 SERVIZIO

			via G. Fava, 18 [image: Telefono] 0322 911902

			Chiuso lunedì tutto il giorno e martedì a pranzo

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] villacrespi.it

			RISTORANTE. Fa piacere ricordare che un ventennio fa, un 28enne ragazzone di Vico Equense trovò la consacrazione proprio su queste pagine: nel 2003, portò Villa Crespi nell’èlite delle Tre Forchette. Scrivemmo: « Ci sarebbe da “fermarsi “ a vita! Lo chef, giovanissimo, come lo staff, è Antonino Cannavacciuolo, di Vico Equense. Tutti sono bravissimi. Il voto è strameritato». A parte l’età del cuoco campano (mentre ancora oggi in sala e in cucina ci sono molti ragazzi, preparati e attenti), da un lato è cambiato tantissimo ma dall’altro si potrebbero ripetere le frasi. Il merito di Cannavacciuolo è quello di fare perfettamente il suo lavoro esattamente come venti anni fa. E di amarlo in modo viscerale come era ragazzino in Costiera. Non era scontato, soprattutto pensando che nella casa madre che guarda il lago, sempre suggestiva e curata come deve essere il fine dining di un Relais & Chateaux, trovare un tavolo non è semplice. Invece, Don Antonino, forte di un team con i fiocchi capitanato da Massimo Raugi e con numerosi talenti in cucina, si diverte come sempre a proporre i piatti golosi, colorati e leggibilissimi che sono il racconto di un Paese. La carta resta importante, ovviamente con le proposte singole a prezzi elevati, ma consente un piano B a chi non se la sente di fare una delle degustazioni. Dal Sud al Nord Italia è diventato sostanzialmente raccolta dei signature dish: scampi crudi alla “pizzaiola”, acqua di polpo; linguina di Gragnano, calamaretti, salsa al pane di segale; triglia, cime di rapa, provola affumicata… L’ideale per il neofita ma anche una grande tentazione per chi è un habituè di Villa Crespi, vista l’esecuzione impeccabile e la bontà. L’alternativa è Mettici l’anima (bellissimo nome, per la cronaca) dove Cannavacciuolo esce dai canoni mediterranei in più di un’occasione ma porta a casa sempre il risultato: animella alla boscaiola; lumache, rapa bianca, bagnetto verde; plin di anatra, zuppetta di fegato grasso, latte di bufala e lampone; rane al burro, chantilly di aglio, crocchette di riso Zizania; anguilla, agrumi e zenzero; lampone e rafano. Ribadendo un servizio di scuola francese e sorriso italico, la cantina consente di divertirsi senza limiti, con percorsi mirati e grandi bottiglie.

			

		

	
		
			Oviglio [AL]

			Donatella Bistrot

			 [image: Due cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			p.zza Umberto I, 1 [image: Telefono] 0131 776907

			Chiuso lunedì e martedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] donatellabistrot.it

			BISTROT. Locale di sobria eleganza, atmosfera familiare, con bel dehors in giardino per la bella stagione. In zona, ma non soltanto, è un riferimento arcinoto agli amanti del mangiar bene. Nella piazza centrale di Oviglio, questo piccolo ristorante è infatti espressione sincera della passione e della professionalità che Donatella, in sala, e Mauro, in cucina, ripongono nel proprio lavoro. Lei accoglie con garbo e premura gli ospiti, lui in cucina realizza piatti curati, preparati con valide materie prime, ispirati - non esclusivamente - da ricette e prodotti della regione, che giungono a tavola impiattati con raffinatezza: sella di coniglio con peperoni grigliati e salsa di acciughe; rabaton di ricotta, erbette e borragine con crema di Parmigiano e Crutin al tartufo nero; stinco di scottona in lenta cottura con erbe, tuberi e radici. Cantina in linea.

			Paesana [CN]

			Ristorante Alpino

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			fraz. Calcinere Inferiore, 40 [image: Telefono] 0175 987238

			Chiuso martedì e mercoledì; da giugno a settembre sempre aperto

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			TRATTORIA. Nell’alta Valle del Po, un locale accogliente che propone una cucina curata, di impronta regionale, realizzata con materie prime e prodotti selezionati prevalentemente di provenienza territoriale, la cui reperibilità e stagionalità è fonte di ispirazione per condimenti, ripieni e abbinamenti in piatto. Si spazia tra tajarin ai trenta tuorli e ravioli, gnocchetti al Castelmagno, carne cruda e salsa verde con le acciughe, bagna cauda e carpaccio di cervo. La valida cantina, con referenze e bollicine anche d’Oltralpe, permette di bere bene. Servizio cordiale e professionale.

			Penango [AT]

			Locanda del Sant'Uffizio

			83 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			loc. Cioccaro

			s.da Sant'Uffizio, 1 [image: Telefono] 0141 1852069

			Chiuso martedi; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 28

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] relaissantuffizio.com

			RISTORANTE. Con tutto il rispetto per il piccolissimo comune del Monferrato (meno di 500 residenti), la sola ragione per venirci è rappresentato dall’ex-monastero ben trasformato in hotel di charme, elegante e curato. Il fine dining - che fa parte della costellazione di Enrico Bartolini - è guidato da Gabriele Boffa, talento che a 35 anni sta mantenendo le promesse. Anche se le esperienze imporrtanti sono state con il francese Yannick Alleno ed Enrico Crippa, Boffa è uno dei cuochi più ‘bartoliniani’ in assoluto: piatti rigorosi e moderna, con pochissimi elementi nel piatto, millimetrici nella cottura, sia nel caso delle lievi riscritture dei classici del territorio, sia quando si concede qualche licenza in più. In ogni caso, gli anni del rodaggio sono finiti: l’Albese apparente sorprende favorevolmente, il risotto mostarda, midollo e verdure in agro è perfetto; il piccione al barbecue, mela e composta di frutta secca va oltre la ritualità. Tre degustazione: Sempreverde, Ai piedi delle Alpi e Progesso (l’ultimo a sorpresa). Tre piatti prelevati dai percorsi per 125 euro. La cantina è arrivata a compimento: custodisce valide etichette, con logica prevalenza piemontese, in un ambiente suggestivo. Servizio en souplesse, curato dall’esperto Francesco Palumbo.

			Pettenasco [NO]

			Giardinetto

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 21 SERVIZIO

			via Provinciale, 1 [image: Telefono] 0323 89118

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] giardinettohotel.com

			RISTORANTE. I tavoli che affacciano sul lago d’Orta sono il bel biglietto da visita di questo accogliente quattro stelle con piscina a gestione familiare. Ma oltre alla cornice è la sostanza dell’offerta gastronomica ad essere estremamente piacevole. In cucina si lavora a piatti che rivisitano con modernità ricette e sapori della regione, con attenzioni particolari al pescato d’acqua dolce e qualche divagazione, anche al gusto mare. Si spazia tra magatello tonnato, fusilli alla genovese d’anatra, lucioperca con gel al mojito e pak-choi, costine di manzo cotte a bassa temperatura con bagnetto verde. Ampia e valida cantina. Servizio preciso. Menu degustazione da 46, 60 e 75 euro.

			Pinerolo [TO]

			Acaja Ristorante

			76 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			c.so Torino,106 [image: Telefono] 0121 794727

			Chiuso lunedì a pranzo e domenica tutto il giorno

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] acajaristorante.it

			RISTORANTE. La “taverna”, a cui una volta alludeva l’insegna, oggi è soltanto un ricordo per questo moderno locale dall’atmosfera raffinata e ambiente curato. La proposta si muove con grande armonia tra sapori del mare (dal crudo in entrata ai cappellacci di scorfano con salsa bouillabaisse), piatti dai sapori regionali (come i plin di sairas del fen o la vitella piemontese cotta al punto rosa con il suo fondo) e ricercatezze gastronomiche (come la scaloppa di foie gras con pan brioche e marmellata di fichi). La cantina, ben fornita, accompagna bene la cucina. Il servizio è cordiale e attento. Menu degustazione di quattro corse a 48 euro.

			

			Trattoria Zappatori

			84 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			44 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			c.so Torino, 34 [image: Telefono] 0121 374158

			Chiuso lunedì, martedì e domenica a cena

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per celiaci] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] trattoriazappatori.it

			RISTORANTE. Christian Milone, chef e patron, ha già dimostrato nel tempo di che pasta è fatto e quale tenacia lo contraddistingua: non ultima la prova del giugno 2022 quando un terribile incidente in bicicletta lo aveva fermato per quattro mesi. È tornato con lo stesso mix vincente: pensiero, arte, dinamismo, radici solide e innovazione. Materie prime eccellenti, tra cui il vegetale e l’orticolo prodotto in un podere di famiglia, e poi l’idea, la creazione, il piatto finito. Il menu 1975 è per ricordare le radici piemontesi, quello Mercato è presente e futuro, per spaziare fuori dai confini regionali. Plin… il brodo, Nasturzio, Insalata e mandarino, Gnocchi, Cervo… sono piatti tutti da scoprire. Servizio curato e di classe. Cantina da amatori, varietà e ampiezza, profondità e formati: un accompagnamento garantito per il cibo.

			Piobesi d'Alba [CN]

			21.9

			85 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			44 CUCINA | 16 CANTINA | 25 SERVIZIO

			loc. Carretta, 4 [image: Telefono] 0173 387200

			Chiuso martedì tutto il giorno e mercoledì a pranzo

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorante21punto9.it

			RISTORANTE. Flavio Costa e il suo 21.9 - date di nascita delle figlie - si trova all’interno della Tenuta Carretta. Costa “lavora” in un’alchimia dove sapori, consistenze, forme e colori assumono ruoli precisi in un perfetto equilibrio sensoriale. Eccellenti materie prime, misura degli ingredienti, perfetta tecnica divengono piatti di coesione e peculiarità. Si sonda il mare, la terra, la cacciagione in un’offerta basata su due menu tematici (entrambi a 100 euro); c’è poi il “Faccio io” un mano libera che in 6 o 10 portate (120 e 160 Euro) sonda tradizione, innovazione e mercato. Fuori dai fine settimana è prenotabile “A tavola con lo Chef” un convito in sua compagnia. I vini attingono da una cantina assai fornita. Ambiente elegante e confortevole e un bel dohors con vista. Servizio molto curato e cordiale, lodevole per tempi e precisione.

		

	
		
			[image: treboccali]
			Piozzo [CN]

			Cuneo km 35

			
			Baladin Open Garden

			  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			loc. Valle, 25 [image: Telefono] 340 6076351

			Chiuso lunedì e martedì; aperto solo a cena escl. domenica

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] baladin.it

			BIRRERIA. Brand sempre più consolidato, che annovera filiali e repliche sparse per lo Stivale, e non solo, ma sempre fedeli alle regole della casa madre. Dalla piazza del paese al pollaio riconvertito, da Casa Baladin all’attuale Cascina Coda, il vulcanico Teo Musso ha inventato e letteralmente trainato da ben oltre un trentennio il settore dei birrifici artigianali; mai domo nell’ampliare orizzonti e collaborazioni, nel progettare innovazioni, nel fecondare il settore di locali, format, esempi, proseliti. Vedi la grande attenzione alla produzione di cereali e luppoli gestiti in proprio in loco e in grandi appezzamenti a Melfi diventando così birrificio agricolo e italianizzando pressoché tutto il processo. A Piozzo, la seicentesca cascina accanto allo stabilimento è stata rimodellata per sfruttare al meglio ogni suo ambiente con raffinate e funzionali soluzioni estetiche in dettagli delle finiture, degli arredi e delle pitture murali. Un luogo dove la birra e l’elemento che collega tutta una serie di proposte d’accoglienza, svago, ristorazione e didattica. Più pop per impatto e fruizione è il giardino, o meglio, la Garden Birreria con tavoli disposti sotto le tele dell’ampio cortile che la sera si illumina di suggestive strisce di luci. L’offerta brassicola è assai importante con la quindicina di spine e l’ampia disponibilità della produzione di casa e non solo. Al cibo provvede come sempre Christian Meloni Delrio con i piatti classici del pub come panini, focacce e piatti molto gustosi nel rispetto delle intolleranze alimentari. Una certezza la sua cucin:a che spereremmo ampliata nel ripristino del bistrot una piccola chicca che ancor ci manca. Ultime ma non meno importante annotazione: le visite domenicali con tour birrario completo, la possibilità di pernottamento negli Agronidi (un incrocio tra bungalow e tenda con tetto apribile), i concerti e le manifestazioni sempre nel segno del motto di casa: “birra come terra e condivisione”.

			

		

	
		
			Pollone [BI]

			Il Patio

			84 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 17 CANTINA | 25 SERVIZIO

			via Oremo, 14 [image: Telefono] 015 61568

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristoranteilpatio.it

			RISTORANTE. Nelle Prealpi biellesi, lo chef Sergio Vineis ha ricavato il suo locale da un’antica scuderia di origine settecentesca con le due grandi sale sorrette da meravigliose colonne in mattoni rustici. Affiancato dal figlio Simone, propone una cucina che nasce dal territorio, ma che si apre anche verso ingredienti di provenienza del mare. Non sempre le nuove idee convincono, ma i piatti in gran parte vanno a segno. Gli assaggi più significativi riguardano la lingua di vitello in salsa verde e i dolci creati dall’abile pasticcere. Nella stagione estiva è possibile degustare il menu nel bellissimo dehors. La carta dei vini è assai fornita e spazia dall’Europa al Libano fino alla California. Brigata di sala ben preparata e attenta ad ogni singolo dettaglio.

			Pontestura [AL]

			Casa Anna

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			loc. Quarti

			via Raffaldi, 46 [image: Telefono] 351 5461830

			Chiuso lunedì, martedì, mercoledì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 12

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			TRATTORIA. Dove c’è famiglia, c’è casa, si potrebbe dire parafrasando il claim di una celebre pubblicità nostrana. Qui la famiglia è quella di Anna, patronne della Casa dell’insegna, al lavoro con sua figlia Silvia, autrice in sala di un’accoglienza premurosa e un servizio puntuale, e suo marito Gianni, impegnato a tenere le redini di una cucina che gioca con grande maestria con equilibri e armonie di sapori valorizzando, senza orpelli, tradizione e territorio (oltre che quanto proveniente dall’orto di casa). In un piccolo e intimo cascinale riscaldato in inverno da una bella stube (sono poco più di una decina i coperti e l’apertura è limitata: prenotare) a tavola si spazia tra carne cruda e foie gras, paste fresche e ripiene, rane e selvaggina, corte e lago, e deliziosi dolci che, come i pani, sono fatti in casa. La calibrata cantina è in sintonia con la proposta culinaria. Il locale chiuderà a fine 2023.

			Portacomaro [AT]

			Bandini

			76 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Cornapò, 135 (s.da Provinciale, 38) [image: Telefono] 0141 299252

			Chiuso lunedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantebandini.blogspot.com

			RISTORANTE. Ha superato i venti anni di attività questo locale gestito con passione da Antonello Bera, in sala, e Massimo Rivetti, in cucina, la cui insegna celebra il protagonista di una serie di romanzi dello scrittore statunitense John Fante. Qui la cucina è, come da claim, “ricreativa”, un po’ per la simpatia che è appaiata alla professionale garbatezza del servizio, un po’ per l’originalità con cui la proposta culinaria gioca con i piatti della tradizione. A tavola in piatti ben eseguiti, arrivano agnolotti gobbi al sugo d’arrosto e tajarin alla monferrina, i porcini e il tartufo quando è stagione, i tagli di carni pregiati e il ‘quinto quarto’. Buoni dolci. Cantina in linea.

			Priocca [CN]

			Il Centro

			84 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 17 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Umberto I, 5 [image: Telefono] 0173 616112

			Chiuso martedì

			Coperti 65

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristoranteilcentro.com

			RISTORANTE. Al centro del Roero nella piazza principale di Priocca, il locale è molto amato dai piemontesi e dai gourmet tutti. Merito di Enrico Cordero, che con il figlio Giampiero ed Elide Mollo, moglie ed executive chef, ha ottenuto bei risultati. Qui, realmente, la tradizione è rispettata ma continua ad evolversi, soprattutto nella presentazione. Tra i fiori all’occhiello il coniglio in carpione e la finanziera mentre, da gennaio a marzo, è possibile gustare l’iconico fritto misto alla piemontese, impreziosito dalla presenza nel mix di almeno dieci varietà di frattaglie. La carta dei vini è notevole, centrata principalmente sugli autoctoni locali e i migliori piemontesi, con il Barolo in prima fila. La sala è gestita con professionalità, ed Enrico che la dirige, ne è il valore aggiunto: per la puntualità del servizio, ma anche per le storie del territorio avvincenti che ha piacere di raccontare ai commensali.

			Revigliasco d'Asti [AT]

			
[image: Novità] Ca' Mentin

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 17 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Baricco, 3 [image: Telefono] 011 19642969

			Chiuso lunedì, martedì e mercoledì; negli stessi giorni aperto a pranzo su prenotazione

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] camentin.it

			RISTORANTE. A 15 minuti dal centro città, nel verde della collina torinese, una villa accoglie gli ospiti durante l’inverno nelle sale con camino e in estate nell’ampio giardino. La selezione delle materie prime, curata dall’esperto titolare e chef Enzo Gola, dà vita ad una cucina con citazioni classiche come l’uovo in raviolo, omaggio al San Domenico di Imola, e stretti legami con il territorio. Ma non mancano variazioni creative come il risotto con lumache, barbabietola e bagnetto verde, i ravioli farciti di coda alla vaccinara e la pancia di maialino Duroc d’Olives glassata con zucca e fichi caramellati. Menu degustazione da sette portate. Il servizio è efficiente mentre la cantina è da appassionati veri e quindi vale la pena visitarla.

			Rivoli [TO]

			Between

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			v.le Partigiani d'Italia, 98c [image: Telefono] 328 6425306

			Chiuso martedì

			Coperti 22

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] betweenristorante.it

			RISTORANTE. Il regno della famiglia Quaglio, mamma Monica in sala e la figlia Michela in cucina: un piccolo e curato dehors, una sala moderna e arredata con gusto, un bancone che diventa chef’s table sui fornelli. Menu di personalità che evidenzia le esperienze importanti della cuoca e propone piatti italiani, mai banali, vedi il plin di ricotta pugliese, melanzane e colatura di datterino o animella, piselli e lampone. Approccio, Passeggiata ed Escursione sono le tre soluzioni da 32, 46 e 53 euro per quattro, cinque e sei corse ma c’è anche un percorso a sorpresa da 80 euro. Cantina ben fornita, con molta Francia e valida mescita. Servizio cortesissimo.

			Roburent [CN]

			Chalet Euthalia Ristorante

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Tetti, 15 [image: Telefono] 0174 1920703

			Chiuso mercoledì; aperto solo a cena escl. domenica

			Coperti 24

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] chaleteuthalia.it

			RISTORANTE. Questo è il regno di Gian Michele Galliano e si è “coccolati” dall’attento servizio di papà Giuseppe e di ‘Fanta’ che illustrano piatti già da soli capaci di delineare la filosofia di Gian Michele, cuoco che sa fondere tecnica precisa ed estro con sole risorse e ricette del territorio in un mix sottrattivo (di solito tre ingredienti) esaltato dal sapiente uso del vegetale e delle aromatiche di casa. Autodidatta ma con alle spalle mentori come Mary Barale, Alfonso Caputo, Valeria Piccini riesce qui a raccogliere in due scenari - Quatto Passi (50 euro) e La Gita (65 euro) - l’intera sua visione: scarola, burro e acciuga, cotechino, ceci e agretti, agnello piselli e menta, gianduja arancia e passion fruit sono esempi di piatti sempre ben risolti in menu impressionisti che cambiano spesso per soluzioni sempre nuove. Cantina allineata e bastevole.

			Rocchetta Tanaro [AT]

			I Bologna

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via N. Sardi, 4 [image: Telefono] 0141 644600

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] 

			[image: Indirizzo web] trattoriaibologna.it

			TRATTORIA. Nel cuore del Barbera, in un curato cascinale alle porte del paese, una solida insegna fedelmente ancorata alle tradizioni culinarie piemontesi. Punto di partenza dell’offerta sono le ricette e i segreti in cucina ereditati da Caterina - che tre generazioni fa aprì quella che in origine era una trattoria - oggi ripresi e interpretati con sensibilità moderna in un menu che cambia giornalmente, tra plin, tajarin, agnolotti, vitello tonnato, carne cruda e bunet. La valida cantina, visitabile, celebra con un bel focus il territorio. Servizio premuroso e cordiale. Qualche camera per dormire.

			Roddi [CN]

			Il Vigneto

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Ravinali, 19 [image: Telefono] 0173 615630

			Chiuso martedì tutto il giorno e mercoledì a pranzo

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ilvignetodiroddi.com

			RISTORANTE. Un antico casolare ristrutturato, un’elegante sala interna vetrata e due ambienti esterni coperti; un’attività ricettiva con camere, piscina, escursioni. Questo è un ambiente tranquillo, rilassante e panoramico, in cima alla collina, in mezzo ai vigneti e con ampia vista sul panorama circostante. La cucina offre varietà, ampiezza, tradizione ed originalità. La mano sapiente e fantasiosa dello chef propone piatti del territorio, ora lineari, ora con guizzi di originalità ed alcune digressioni di mare. Ottima e vasta la disponibilità dei formaggi, con opportuni abbinamenti di vini al bicchiere. Servizio di classe, elegante e professionale. La cantina contribuisce con un appoggio non indifferente per referenze, varietà, regioni ed una significativa escursione in terra di Francia.

			Roddino [CN]

			Osteria da Gemma

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via G. Marconi, 6 [image: Telefono] 0173 794252

			Chiuso lunedì e martedì tutto il giorno, mercoledì e giovedì a cena

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			TRATTORIA. È una istituzione vera, nelle Langhe. Gemma, patronne e cuoca, conosciuta e stimata per la sua cucina che orgogliosamente, e per autodefinizione, sa di casa e di pranzo della domenica. Il menu, fatto di autentici piatti langaroli, è fisso, a prezzo contenuto, con cambiamenti che sono dettati da stagioni e reperibilità di materie prime. Tra i capisaldi, insalata russa, carne cruda, vitello tonnato, tajarin e ravioli del plin, bunet e panna cotta. Prenotare con largo anticipo (il calendario è semestrale). La cantina è a vocazione territoriale.

			

			Uri Sapori Condivisi

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			loc. Porine, 4 [image: Telefono] 334 9704528

			Chiuso lunedì e martedì a pranzo, mercoledì e giovedì tutto il giorno

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] uri.restaurant

			RISTORANTE. Federica Vaira e Seul Ki Kim sono “Uri”, ovvero noi in coreano. Lui approdato dalla Corea vanta mentori quali Cannavacciuolo, Palluda e Camia, lei è una esperta e amabile conduttrice di sala oltreché buona consigliera di vini di una adeguata cantina. La cucina dunque ben accosta prodotti locali, intinti in crescendo, note e tecniche d’Oriente. Dei tre percorsi fissi Uri (49 euro) intacca usi locali con piccoli ritocchi; Nuovi Sapori (63 euro) riporta più decise influenze e infine Mat-Uri (52 euro) indaga con sagacia il vegetale. Ssam coreano, tajarin in brodo di gallo ristretto con limone fermentato ed erba cipollina, polpette di melanzane e basilico in salsa thai Hottok sono alcune sue deliziose interpretazioni.

			Saluzzo [CN]

			Casa Pellico

			75 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 22 SERVIZIO

			p.tta dei Mondagli, 5 [image: Telefono] 0175 46833

			Chiuso lunedì

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] casapellico.com

			RISTORANTE. La casa natìa di Silvio Pellico si divide in un museo e in questo piccolo locale articolato in due salette, molto accogliente e curato. I coniugi Marco e Mara Roberto sono una garanzia in zona e ben gestiscono rispettivamente cucina e sala con professionalità. I piatti non deviano dalla rotta del territorio ma spesso hanno un tocco d’autore, azzeccato: coq au vin cotto a bassa temperatura con salsa tonnata e foglie di spinaci croccanti; panzerotti farciti di fonduta su crema di spinaci;  cannolo di grana con battuta di fassona piemontese su salsa di rucola. Non manca l’attenzione al pesce di mare. Menu ‘turistico’ a 33 euro.

			San Marzano Oliveto [AT]

			Del Belbo da Bardon

			83 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: particolarmente conveniente]

			41 CUCINA | 19 CANTINA | 23 SERVIZIO

			s.da valle Asinari, 25 [image: Telefono] 0141 831340

			Chiuso mercoledì e giovedì tutto il giorno, domenica a cena

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			RISTORANTE. Le coordinate sono ricerca di eccellenza, ampia offerta, tradizione. Seduti ai tavoli ben apparecchiati in una delle graziose sale (oppure sotto il pergolato del dehors), assistiti con solerzia da operosi e gentili commis, giungono piatti di gusto e sostanza. Ci sono gli immancabili classici antipasti dai grandi salumi ai flan con fonduta, dal bônet di cipolle e pesche alle giardiniere di casa. Poi tagliolini (per noi ai gallinacci e porcini), gnocchi, ravioli a vari sughi e la deliziosa pasta e fagioli. E ancora arrosti, brasati e bolliti al carrello, la trippa in umido, la finanziera, l’ormai quasi introvabile gallina lessa in gelatina e il nuovo bollito in carpione. Infine bonet (eccellente al latte di mandorla e cioccolato), mattone monferrino, torta Alessandra che è la giovane cuoca artefice di questa cucina ben delineata in sapori della memoria quanto rigenerata in freschezza. Carta dei vini imponente con una delle più importanti selezioni enoiche in zona.

			San Maurizio Canavese [TO]

			La Credenza

			85 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 18 CANTINA | 25 SERVIZIO

			via Cavour, 22 [image: Telefono] 011 9278014

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantelacredenza.it

			RISTORANTE. Si sta bene alla Credenza, fiore all’occhiello di un gruppo che conosce bene la ristorazione e la declina in vari formati. Il luogo mette subito a proprio agio, c’è un evidente armonia tra i materiali utilizzati per la struttura, una perfetta illuminazione a ogni ora, un’accoglienza sincera che si riflette poi nel servizio professionale ma leggero. Igor Macchia, cuoco socievole ed esperto, trova qui l’ambiente ideale per un’idea di cucina non codificata, sempre piacevole e con abbinamenti inconsueti per la zona: asparagi al curry, lardo di Arnad e arancia; risotto alla camomilla, limone, salvia e polline; Wellington di astice, mandorle e kumquat; Aspic istantaneo, moscato, fragole, bacche di goji e granita di tisana al limone. Due i degustazione, in alternativa alla carta. Si consiglia di visitare la splendida (e ricca) cantina sotterranea dove Franca Pulcini custodisce con amore e competenza vini di ogni categoria, dai più classici piemontesi ai Borgogna e ai Mosella.

			San Sebastiano Curone [AL]

			Corona

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via Vittorio Emanuele II, 14 [image: Telefono] 0131 786203

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] corona1702.com

			TRATTORIA. Un locale storico, che vanta il riconoscimento da parte della Regione di “attività commerciale più antica del Piemonte”. Del resto, è dal 1702 che questa locanda, sempre di proprietà della famiglia Fontana, ha l’abitudine di accogliere ospiti. La linea di cucina affonda senza indugi nella tradizione, con piatti inamovibili in menu (dagli gnocchi alla bava di latte all’involtino di prosciutto e maionese in gelatina), alcune inossidabili certezze (come la pasta fresca tirata giornalmente a mano) e classici del repertorio tipico che variano secondo le stagioni (anche tartufo e porcini, quando è tempo). Oltre alle tre sale interne, in cui ci si accomoda in un’accogliente atmosfera d’altri tempi, nella stagione estiva c’è la possibilità di mangiare sul prospiciente ponte vecchio. Servizio cortese e competente. Bel focus sul Timorasso in cantina.

			San Secondo di Pinerolo [TO]

			Mehdi a Casapautasso

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			40 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via G. Delio, 17a [image: Telefono] 0121 502717

			Chiuso lunedì, martedì, mercoledì

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] casapautasso.it

			RISTORANTE. Un locale fuori dal comune, per la zona: el Omari el Mehdi, giovane chef di origine marocchina, punta su una cucina dove importanti tocchi magrebini si innestano sulle ricette locali e italiane, trovando una buona sintesi. Non è fusion, ma buon gusto, con un utilizzo perfetto delle spezie, vedi il carpaccio di manzo con quattordici spezie, caviale di melanzana e maionese al limone marocchino o la capasanta cotta sulla brace con salsa chermoula. Due degustazioni (tre o quattro piatti a prezzi competitivi) per una cucina, giocosa e mai banale. Buona la cantina, servizio cortese.

			Santo Stefano Belbo [CN]

			Ape Wine Bar

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via XX Settembre, 4 [image: Telefono] 0141 844218

			Chiuso lunedì

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] apewinebar.it

			BISTROT. Giorgio Rivetti è il titolare delle due importanti aziende vinicole Contrasto e La Spinetta. Questo indirizzo dall’ambiente luminoso e curato e dallo stile moderno si trova proprio a metà strada tra le due proprietà ed è quindi meta di un pubblico di enofili appassionati tra buyers, giornalisti e curiosi. Il menu si articola su piatti della tradizione langarola come vitello tonnato, tajarin, agnolotti etc… Non manca qualche proposta vegetariana. Carta dei vini regionale con incursioni d’Oltralpe.

			

			Guido da Costigliole

			88 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 18 CANTINA | 27 SERVIZIO

			loc. San Maurizio, 39 [image: Telefono] 0141 844455

			Chiuso domenica; aperto solo a cena

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Zona per fumatori] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] guidodacostigliole.it

			RISTORANTE. Un ambiente unico, nella bella stagione con vista sulle colline cuneesi o, all’interno, in quella che era la cantina di un monastero del ‘600. Qui Andrea Alciati continua la storia iniziata negli Anni ‘60 dai genitori, con l’aiuto di Monica Magnini. La proposta culinaria è nelle mani di Fabio Sgrò, che punta tanto su tradizione e prodotti locali di eccellenza, come il crudo di tinca di Ceresole d’Alba. Dalla cucina escono, ovviamente, I’ plin nel tovagliolo (ottimi proprio senza alcun condimento) e Il vitello tonnato, come anche riso con gallina e funghi o un rombo ben associato alla salsa BBQ. Molti e giornalieri i fuori menu, in base alla spesa o alla stagionalità: cardi, peperoni o il capretto solo per fare dei gustosi esempi. Oltre alla ricca carta, quattro degustazione, con altrettante portate scegliendo tra un viaggio classicissimo, tradizionale, d’acqua o “verde”, che si conclude sempre con un gelato al latte, mantecato al momento, che si fa ricordare. Il servizio, gestito da Monica, è attento e preparato, accompagnato da una proposta enologica di tutto rispetto, curata da Alciati.

			Sauze di Cesana [TO]

			
[image: Novità] Ristorantino Rollieres

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			fraz. Rollieres

			s.da prov.le 63 [image: Telefono] 347 8545388

			Chiuso martedì; aperto solo a cena

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €€€€   [image: Parcheggio] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantinorollieres.com

			RISTORANTE. Un ristorante “di montagna” non banale, anzi. In una decina di anni, Martino Leone (ex-azzurro di sci), affiancato da Chiara Blanchet (maitre e sommelier) ha saputo far crescere un locale con arredi essenziali e il camino – che può far pensare subito alla cucina tradizionale – sino a farne il riferimento per una clientela in cerca di emozioni culinarie in Val di Susa. Pronta a spendere, dando carta bianca a Leone: c’è un solo degustazione, chiamato Come dal parrucchiere e che invita a “liberare la mente”. Al netto di qualche esercizio di stile, la cucina esprime bene un mix di Oriente, Mediterraneo e Alpi passando dallo spaghetto pomodoro e basilico (realmente sorprendente) al rollé di anatra sino ai dolci, altro punto di forza. Cantina di livello e servizio inserito nel contesto.

			Sauze d'Oulx [TO]

			Naskira dell'Hotel Chalet Il Capricorno

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			loc. Les Clotes

			via Case Sparse, 21 [image: Telefono] 0122 850273

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] chaletilcapricorno.it

			RISTORANTE. Un approdo sicuro, raccolto e raffinato, in Alta Val di Susa: senza esercizi di stile o deviazioni rischiose, la cucina esprime il meglio del territorio e del Piemonte in generale con una sequenza di piatti golosi: insalata russa e vitello tonnato, gnocchi filanti e nastri al ragù di cinghiale, fonduta (di Casa Savoia) e tortino al cioccolato. La selezione dei formaggi merita sempre un assaggio. Una buona cantina e un servizio attento rendono piacevole la visita.

			Serralunga d'Alba [CN]

			Vinoteca Centro Storico

			 [image: Due bottiglie]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Roma, 6 [image: Telefono] 0173 613203

			Chiuso lunedì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			WINE BAR. In uno dei borghi più belli e caratteristici della Langa imperdibile punto di riferimento per vignaioli, produttori e i tanti buongustai che passano da queste parti. In questo locale dall’ambiente accogliente e informale si viene per gustare gli ottimi salumi del bancone e i piatti veraci e sinceri della tradizione: acciughe al verde, ravioli del plin, torta di nocciole e zabaione giusto per citarne alcuni. Gli scaffali sono pieni di bottiglie da scegliere, con molte referenze regionali, chicche e una mescita degna di nota. Per qualsiasi consiglio si può chiedere ai titolari.

		

	
		
			Serralunga d'Alba [CN]

			Cuneo km 58

			[image: treforchette]
			Serralunga d'Alba [CN]

			Cuneo km 58

			
			Guido

			91 [image: 3 forchette rosse]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			45 CUCINA | 18 CANTINA | 28 SERVIZIO

			loc. Villaggio di Fontanafredda

			via Alba, 15 [image: Telefono] 0173 626162

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 90

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] guidoristorante.it

			RISTORANTE. Con la famiglia Alciati, nel 1961, comincia di fatto l’era moderna della ristorazione piemontese, grazie a Lidia e Guido fra i primi a capire l’importanza di valorizzare il territorio, dando “voce” ad eccellenze gastronomiche. Oggi due dei tre figli proseguono e attualizzano quello stile nella magnifica Villa Reale di Fontanafredda, complesso di fascino e forse la più amata residenza di Re Vittorio Emanuele II. L’eredità di Lidia si rinnova in Ugo Alciati. Collaborano ingredienti, abbinamenti, presentazioni di sobria eleganza riassunti in piatti dall’apparente semplicità formale dove l’intrinseca complessità arriva al palato in maniera lineare, appagante attraverso globalità e dettaglio, pienezza e assoli, memoria e rinnovo. Ogni piatto un pezzo di storia e di vita: il Vitello tonnato secondo la ricetta tradizionale del ristorante Guido dal 1961, la trota di Traversella scottata al burro con maionese al limone e il carpaccio di trota affumicata, “I Plin” (il pizzicotto con il quale Lidia chiudeva i suoi leggendari agnolotti al sugo d’arrosto divenuti “oggetto del desiderio” per buongustai di tutto il mondo), la finanziera piemontese con cervella fritta, la faraona al forno con pan brioche, paté di fegatini, salsa al Marsala e gelatina di aceto di Barolo; la pesca di Volpedo al forno con crema alla vaniglia e savoiardo. Disponibili anche tre degustazione: Esperienza Guido (120 euro) sintesi di uno stile; e poi due menu liberi (due piatti e il dolce a 85 euro e tre piatti il dolce a 110). Il fratello Piero accoglie, dirige, organizza e la sala è modello di professionalità, solerzia e familiarità. È lui a consigliare da una cantina di grande storia e dedizione che racconta tanto Piemonte ma pure l’Italia e l’oltre.

			

		

	
		
			Serralunga d'Alba [CN]

			Cuneo km 58

			
[image: Novità] La Rei Natura by Michelangelo Mammoliti

			∗

			via Roddino, 21 [image: Telefono] 0173 613036

			Chiuso lunedì e martedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€€€  

			[image: Indirizzo web] ilboscareto.it

			RISTORANTE. Era davvero l’apertura più attesa del 2023. Dopo quasi due anni di preparativi, Michelangelo Mammoliti, il cuoco di Giaveno che ha lavorato a fianco di maestri come Gualtiero Marchesi e Stefano Baiocco in Italia, e Ducasse, Gagnaire e Alléno in Francia, ad agosto ha finalmente acceso i fornelli del ristorante gastronomico del Boscareto Resort & Spa, struttura d’eccellenza della famiglia Dogliani nelle Langhe. Al centro del progetto del cuoco (già noto al pubblico per i successi conseguiti con La Madernassa), “una cucina naturale, della memoria, istintiva” basata su erbe aromatiche, spezie, radici e vegetali coltivati nell’orto e nella serra. Tre i percorsi di degustazione previsti: Emozione, Mad 100% Natura, Voyage. Giocoforza giudizio rimandato al prossimo anno.

			

			Osteria Tre Case

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Roma, 36 [image: Telefono] 0173 613290

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] osteriatrecase.it

			RISTORANTE. Marco Ruata dopo importanti esperienze ha aperto questo locale tutto pietra, legno e luce. La cucina si mostra capace di indagare il volto moderno della tradizione come di accostare ingredienti anche eterogenei: solidi pilastri sono prodotto e stagione, con rigetto della banalità o dell’effetto. Ecco il percorso fisso con battuta di Fassona, tajarin, pollo e gelato al fiordilatte ma se si vuole indagare liberamente, ecco la carta con patti come l’uovo morbido con croccante di focaccia, patate, fonduta di Grana Padano e tartufo nero, gli gnocchi al nero di seppia con gamberi rosa, pomodoro, burrata e limone grattato, la curiosa trippa alla pizzaiola. Cantina di buone ed intelligenti risorse con la passione di Marco, sommelier. Servizio professionale e competente.

			Serravalle Langhe [CN]

			La Coccinella

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Provinciale, 5 [image: Telefono] 0173 748220

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] trattoriacoccinella.com

			RISTORANTE. Tre fratelli, Alessandro, Massimo e Tiziano Dellaferrera, fra sala e cucina tessono piaceri per accoglienza, servizio e palato. Onore alla tradizione, contaminazioni intelligenti, incursioni nell’acqua confezionano piatti ben progettati ed eseguiti non con mera, e a volte trita, rivisitazione ma quasi una prefazione alla tradizione futura. Terrina di coniglio con marmellata di cipolle, “macarun del fret” al ragù di vitello, rolata d’agnello con patata ripiena ma anche pesce in crudo o in frittura e “Plinà” con gamberi e cozze da una carta che varia spesso oltre alle proposte del giorno, suggerite dal mercato. Ambiente caldo ed accogliente di un rustico elegante. In cantina tanto territorio ma anche incursioni in resto d’Italia e un po’ d’oltreconfine.

			Serravalle Scrivia [AL]

			Tracce dell'Hotel Villa La Bollina

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Monterotondo, 60 [image: Telefono] 0143 302585

			Chiuso martedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica (negli altri giorni aperto a pranzo su prenotazione)

			Coperti 29

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] villalabollina.com

			RISTORANTE. Il fine dining è il fiore all’occhiello di questo piccolo e raffinato resort, ricavato in una villa Liberty e con il plus del campo golfistico. E anche la sala è luminosa, curata e ben arredata. Alessandro Scardina è il regista di una cucina che punta ad accontentare tutti, senza mai scadere nella banalità o nell’internazionalità senz’anima. Tanto da proporre ben quattro percorsi, insieme alla carta. Il più interessante è senza dubbio Tracce Nascoste, otto portate a mano libera, dove mancano veri punti di riferimento ma ci si diverte molto: basti citare un piatto quale il ramen a base di tajarin, cosce di rana, uovo, funghi enoki e brodo. Otto portate anche per il menu vegetale, mentre quelli della tradizione e il Tracce classico ne prevedono cinque. Cantina di buon respiro e servizio preciso. Si sta bene, con proposte diverse e più semplici, anche al Bistrò La Bollina, ideale per un aperitivo e un after dinner.

			Soriso [NO]

			Al Sorriso

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 18 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Roma, 18 [image: Telefono] 0322 983228

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €€€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Zona per fumatori] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] alsorriso.com

			RISTORANTE. Un “classico”, indiscutibile approdo di gusto: la famiglia Valazza non devia dalla rotta culinaria che li ha portati al vertice, con un pubblico fedele a piatti sontuosi, in qualche caso in stile anni ‘80, il che non va letto come un fatto negativo. La carta stagionale è ricca di suggestioni, ma è preferibile il percorso a tutto campo, dove territorio, Francia e Mediterraneo finiscono in piatti intensi e golosi. Sempre impeccabili la selezione di formaggi piemontesi e la cantina, impostata sui grandi vini piemontesi. Mise en place e servizio sono quelli di sempre, in questa maison il concetto (giusto o sbagliato) di informalità non esiste. Business lunch a 80 euro, con tre piatti e formaggio o dessert (sempre validi) a scelta. Le camere dell’hotel che accoglie il ristorante sono a disposizione per la sosta.

			Stresa [VB]

			
[image: Novità] La Rampolina

			78 [image: Una forchetta]

			38 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			fraz. Campino

			via Someraro, 13 [image: Telefono] 0323 923415

			Chiuso lunedì

			Coperti 150

			Fascia di prezzo €€   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] larampolina.com

			RISTORANTE. Davide Minoletti è l’oste e proprietario di questo, locale che funziona come bottega, osteria e ristorante. L’unicità è rappresentata dalla location: la vista mozzafiato sul Lago Maggiore e le sue isole, lo rendono posto magico e romantico. Il menu presenta specialità del territorio sia di lago che di terra, che evidenziano le radici piemontesi. La carta dei vini annovera quasi esclusivamente vini piemontesi e dei territorii vicini. Il servizio è informale, ma consono alla tipologia di locale. Ideale anche per un buon cocktail prima o dopo cena, da godersi nel dehors con vista lago.

			

			Il Verbano

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			loc. Isola Superiore dei Pescatori

			via Ugo Ara, 2 [image: Telefono] 0323 31226

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 200

			Fascia di prezzo €€€   [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ilverbano.com

			RISTORANTE. Gran bel posto l’Isola dei Pescatori, a pochi minuti di barca da Stresa, nel cuore del Golfo Borromeo. E bravo Marco Sacco, chef-patron esperto che ama il lago e la qualità nel ristrutturare un vecchio hotel, facendone un luogo di eccellenza alberghiera con dodici camere e un ristorante: piacevole e luminoso all’interno, splendido all’esterno potendo servirsi di un giardino con vista. La proposta culinaria è articolata su quattro menu, a coprire tutti i fronti, con mano sicura e doppia versione: lunga e corta, con prezzi diversi. Il più caratteristico è Gente di Lago (sul pesce d’acqua dolce è uno dei maestri in Italia), il classico è In Piemonte, l’innovativo è il Giro d’Italia (con forte spinta sul pesce di mare) e l’originale è il né carne, né pesce con richiami sempre territoriali. Servizio piacevolmente informale e cantina giusta.

			Tigliole [AT]

			Ca' Vittoria

			85 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			44 CUCINA | 15 CANTINA | 26 SERVIZIO

			via Roma, 14 [image: Telefono] 0141 667713

			Chiuso lunedì e domenica a cena; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] ristorantevittoria.it

			RISTORANTE. Locale che ha fatto storia per solidità delle radici e ricerca di evoluzione. Ed è su quest’ultima che la cucina ha nettamente virato con intelligenti operazioni di avvicinamento e limatura. Ora i riferimenti sono negli ingredienti di abili fornitori locali o del grande orto di casa ma lo svolgimento è un continuo rimpallo fra tecniche, contaminazioni, sperimentazione. La formula consta di tre menu a portate crescenti - 4 a 90 euro, 5 a 110 e 6 a 140 - anche scoprporabili. Fra i piatti l’animella glassata con trippa di baccalà e ricci di mare, la lingua all’orientale, lo spaghetto freddo con branzino gazpacho di pomodoro verde e plancton di pistacchi, il coniglio e peperone al brusco, la macedonia contemporanea. Un attento servizio di classe e una cantina ampia e ragionata completano l’esperienza. Da annotare “Bunbunin” il conveniente bistrot della casa.

			Torino

			
[image: Novità] 100 Vini e Affini

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via E. Fenoglietti, 20 [image: Telefono] 011 6640113

			Chiuso lunedì

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] affinitorino.it

			BISTROT. Al terzo piano di Green Pea, piccolo centro commerciale improntato alla sostenibilità, uno spazio ampio con terrazza. Si possono consumare assaggini, dal tocco piemontese o ordinare alla carta. Il meglio: insalata russa con tonno o salsiccia brasata di fassona con cipolla caramellata e polentina; vellutata di piselli, polvere di olive e vela di pane al rosmarino; i dolci gustosi dal tiramisù al bunet pasando per macaron. Nell’ottica di piacere a tutti, non mancano una pizza con lunga lievitazione, hamburger anche vegetariani, i taglieri di salumi e formaggi. Cantina attenta con focus regionale anche a bicchiere; selezione birre e bevande Baladin (Cola e non Coca Cola). Servizio garbato e veloce.

			

			
[image: Novità] Casa Amélie

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via C. I. Giulio, 4b [image: Telefono] 011 5211579

			Chiuso lunedì a pranzo e domenica tutto il giorno

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €€   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantecasaamelie.com

			RISTORANTE. Nell’accogliente e centrale quadrilatero romano, lo chef Guido Perino propone la sua idea di cucina in cui si percepisce distintamente il filo conduttore: pochi ingredienti per una perfetta riconoscibilità e dettaglio, attenzione massima alla qualità della materia prima. In carta, accanto ad alcuni “must” sempre presenti, come il vitello bottargato e la pancia di maiale al vermut e lattuga romana, si alternano un menù invernale e un fresco menù estivo. Ambiente minimal per pochi coperti con lo chef stesso a cogliere desideri e preferenze dei clienti oltre a gestire la selezione vini che offre un centinaio di etichette prevalentemente nazionali. In sala poi si è accompagnati con premura e gentilezza dallo staff.

			

			Andrea Larossa

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Sabaudia, 4 [image: Telefono] 011 19018365

			Chiuso lunedì e domenica; aperto solo a cena

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantelarossa.it

			RISTORANTE. Ai piedi della collina torinese, un ampio salone arioso, con tavoli ben spaziati. Piacevole la zona bar con relativo bancone e divani, per prendere l’aperitivo. Lo chef Andrea Larossa è ormai ben radicato a Torino, dopo lo spostamento da Alba. La cucina è sempre sui giusti binari di modernità, supportata da materie prime e tecnica. Disponibili solo menu degustazione, a 5 portate (Intenso a 135 euro) tra cui cannellini, cozze ed aglio fermentato od i berlingot di anatra con cipolla, arancia e tamarindo oppure a 7 portate (Best Off a 175 euro) con alcuni classici come la capasanta alla diavola e il risotto mantecato allo stravecchio e liquirizia. In alternativa menu vegetariano, 5 portate a 125 Euro. Curata la sala e la cantina che si esplicita in una carta molto varia.

			

			Osteria Antiche Sere

			 [image: Due gamberi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Cenischia, 9 [image: Telefono] 011 3854347

			Chiuso domenica; aperto solo a cena

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			TRATTORIA. Uno scrigno dove si custodisce la tradizione gastronomica più autentica in un contesto d’antan e vissuto, ma sempre estremamente curato e accogliente. Questo è Antiche Sere, un posto dove potersi immergere nei sapori più sinceri dei classici piemontesi: acciughe, peperoni al forno, tomini elettrici, agnolotti col sugo d’arrosto, polenta con lo spezzattino d’asino e molte altre delizie. La golosa chiusura è affidata a dessert tipici come il bunet e il tortino con lo zabaione. La cantina non è imponente, ma ci sono le referenze giuste per questo menu proposte a prezzi onesti. Puntuale e cordiale il servizio.

			

			
[image: Novità] Antonio Chiodi Latini

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Antonio Bertola, 20/B [image: Telefono] 011 0260053

			Chiuso lunedì tutto il giorno, martedì a pranzo e domenica a cena

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€   [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] antoniochiodilatini.com

			RISTORANTE. Sono dieci anni dalla svolta verso l’integrale vegetale del cuoco che dà il nome al ristorante. Gli elementi vengono trattati in ragione di ottenere estratti liquidi, materia solida, e combinati con foglie, fiori, essenze. Una cucina assolutamente non banale e che rappresenta un’ottima alternativa anche per il carnivoro più convinto. Quattro menu da 4, 5, 7 o 9 portate (da 50 a 90 Euro). Gambo di porcino in spuma e garitule richiamano il sottobosco, spaghetti di grano saraceno, zafferano e foglie miste apportano piacere e freschezza ed il mare si evoca con la foglia d’ostrica, la gelatina di aloe, il kiwi e la fava di cacao. Carta dei vini adeguata o, in alternativa, è possibile accompagnare il pasto con infusioni accattivanti.

			

			
[image: Novità] Azotea

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Maria Vittoria, 49/B [image: Telefono] 328 6342213

			Chiuso domenica; aperto solo a cena

			Coperti 53

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] azoteatorino.com

			RISTORANTE. Moderno ed elegante locale nel centro di Torino, che offre una duplice scelta: cocktail bar, con drink e un piccolo menu di tapas, oppure un vero ristorante di cucina Nikkei, dove cioè il Giappone incontra il Perù. Questa tipologia, per le acidità ed i contrasti che la contraddistinguono, ben si adatta ai cocktail. Per un’esperienza coinvolgente, interessanti i posti al banco, così da poter seguire il lavoro del barman. Disponibile dalla cucina un percorso di sei portate abbinabile ad altrettanti piccoli assaggi di cocktail altrimenti componibile alla carta. Con la formula bar, si possono accompagnare ai cocktail (13 euro) una scelta di tapas (10 euro l’una) che possono rappresentare solo un aperitivo oppure una condivisione, con risultati di eccellenza. Piccola carta vini, anche al calice, in alternativa ai cocktail.

			MIGLIORE PROPOSTA DI BERE MISCELATO

			

			
[image: Novità] Bifrò

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Giuseppe Mazzini, 23 [image: Telefono] 346 6986115

			Chiuso giovedì e domenica; aperto solo a cena

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€€   [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] bifro.it

			RISTORANTE. Nuova collocazione per Roberto Pintadu e sua moglie, dopo Villanova d’Asti e la precollina torinese: hanno scelto una location in pieno centro città. Il locale è più moderno, con un occhio al design contemporaneo. Un bar al piano terra ed al primo piano la sala con tavoli ben spaziati, ma la cucina è sempre la loro. Novità i piatti solo su prenotazione ‘surf and turf’, cioè carne e crostacei, come la vicciola e gambero rosso o l’angus ed aragosta. Il motivo principale della visita sono però sempre le carni alla griglia, sapientemente frollate che spaziano dal nord Europa ad Oltreceano, con wagyu ed angus. Carta dei vini adeguata. Prezzi importanti ma giustificati dalle materie prime di eccellenza.

		

	
		
			[image: treforchette]
			Torino

			
			Del Cambio

			90 [image: 3 forchette rosse]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			46 CUCINA | 18 CANTINA | 26 SERVIZIO

			p.zza Carignano, 2 [image: Telefono] 011 546690

			Chiuso lunedì, martedì, mercoledì e domenica tutto il giorno e giovedì a pranzo

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] delcambio.it

			RISTORANTE. Il “peso” della storia: una volta tanto non è un modo di dire. Del Cambio è uno di quei pochissimi ristoranti italiani dove la storia si sente davvero e rende particolare l’esperienza. E per rendersene conto basta sedersi nell’ottocentesca Sala Risorgimento dove tutto è stato restaurato in modo filologico (affreschi, mobili, specchi, boiserie, lampadari). Ma c’è anche la sala Pistoletto, intitolata all’artista che ne ha animato l’architettura, che accoglie con l’opera “Evento”. Il bello è che in un luogo che vanta al suo attivo 266 anni si fa una cucina contemporanea anche se non si dimentica la tradizione a cominciare da agnolotti e vitello tonnato ai quali gli habitué cittadini difficilmente rinunciano. Un perfetto mix il cui merito è tutto di Matteo Baronetto, per molti anni a fianco di Carlo Cracco e da dieci alla guida Del Cambio. La profonda conoscenza di tecniche e prodotti, unita ad una bella dose di creatività gli permette di sperimentare senza “paura”. Come nel caso delle Similitudini dove si abbinano ingredienti sulla carta molto differenti ma alla fine incredibilmente affini. Qualche esempio: cardo e caviale (cardo gobbo cotto in bianchetto con nero di seppia), nigiri di seppia e arancia, scampo lattuga di mare, parmigiano e limone; crudo di orata, intingolo di vitello, insalata belga in salsa tonnata; triglia al pomodoro, pane e coriandolo. Felicità anche al momento del dessert con divertissement su classici piemontesi come nel caso del Tramezzino in versione dolce: wafer alla mandorla, pan di Spagna, mango, cocco e sorbetto all’ananas. Chi vuole vivere un’esperienza indimenticabile può prenotare la Table du Chef: uno spazio esclusivo per quattro persone al massimo gestito direttamente da Baronetto che disegna un menu fuori carta (che può variare dalle 8 alle 12 portate) a misura di ospite. Servizio ineccepibile ma formale. Sconfinata cantina con oltre 2200 etichette per circa 20 mila bottiglie, con il meglio del meglio del Piemonte.

			

		

	
		
			Torino

			Cannavacciuolo Bistrot Torino

			83 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via U. Cosmo, 6 [image: Telefono] 011 8399893

			Chiuso lunedì tutto il giorno e martedì a pranzo

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] cannavacciuolobistrot.it

			RISTORANTE. Una delle novità ad alto livello che la città ha offerto negli ultimi anni. La cucina è sempre saldamente nelle mani di Emin Haziri con menu che offrono una scelta tra i piatti iconici della scuola Cannavacciuolo come la tartare di tonno con maionese di bottarga e fondo di vitello o il riso aglio limone e bottarga, oppure un’offerta stagionale che per esempio può comprendere l’antipasto di pomodoro, mirtillo, caprino, zafferano e foglia di Shiso o gli spaghetti con gambero rosso crudo e salsa Champagne. Nei piatti il ricco gusto campano è sempre in sottofondo a ricordare le origini. Dolci interessanti come lampone, yogurt e peperone rosso. Validi i due degustazione I Classici e Questione di Attimi. Carta dei vini importante che, nell’ampliarsi, ha leggermente rivisto verso l’alto i prezzi. Servizio professionale.

			

			Carignano del Grand Hotel Sitea

			85 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			44 CUCINA | 15 CANTINA | 26 SERVIZIO

			via Carlo Alberto, 35 [image: Telefono] 011 5170171

			Chiuso lunedì; aperto solo a cena escl. domenica

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantecarignano.it

			RISTORANTE. Davide Scabin propone il percorso LGBT#1, acronimo di Long Gourmet Brainstorming Time, numero 1 perché primo di una serie di 8 (richiamando l’infinito). “Nulla è quello che sembra” in un unico menu composto da 13 portate che si snodano in vari ambienti: si comincia all’american bar e si prosegue in sala ristorante, cuore della serata, per terminare nei salottini dove vengono serviti cocktails e sweeties. Il menu segue la filosofia del “up&down” proponendo prima i piatti più strutturati e corposi, per proseguire con portate più fresche. Memorabile l’apertura con la golosissima costoletta di agnello alla Villeroy. Abbinamento vini curato dai maîtres Nicola Matinata ed Elisabetta Riccardi, superlativa in sala per delicatezza e precisione. Menu proposto a 260 euro, 140 per l’abbinamento vini. Ottima qualità anche al bistrot Carlo & Camillo, a prezzi assai più comodi.

			

			Carlina del NH Collection Torino Piazza Carlina

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 22 SERVIZIO

			p.zza Carlo Emanuele II, 15 [image: Telefono] 011 8601607

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 80

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantecarlina.it

			RISTORANTE. I vantaggi ad essere situato all’interno dell’NH Carlina, sono diversi: il ristorante può godere di ampi spazi, in stagione di un arioso cortile interno e di un bar che garantisce cocktail ben eseguiti. Piccoli piatti come jamon serrano, acciughe ed altro possono accompagnare il vostro aperitivo. La cucina, nelle mani di uno chef torinese di esperienza, Daniele Santovito, spazia tra piatti della tradizione piemontese e variazioni interessanti come i fusilli al ferretto con ragù di Cinta Senese e friarielli od il morone al vapore con zucchine e salsa olandese. Il menu del territorio offre un buon rapporto qualità prezzo. Carta dei vini adeguata, e corretta nei ricarichi.

			

			Enotavola Casa del Barolo

			 [image: Due bottiglie]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Bodoni, 7 [image: Telefono] 011 2876272

			Chiuso domenica

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] casadelbarolo.com

			WINE BAR. A poca distanza dall’enoteca di via Andrea Doria, uno dei migliori riferimenti in città per acquistare vino, ecco il ristorante legato alla casa madre. Un ambiente estremamente curato con i tavoli ben distanziati tra i quali si muove un servizio sempre professionale e disponibile. Dal menu escono piatti che raccontano bene e fedelmente la tradizione culinaria piemontese, ma anche portate extraregionali interpretate con estro ed esperienza: baccalà mantecato con passata di San Marzano e timo, lingua di vitella con bagnetto verde, tagliatelle all’uovo con crema di ortica e burrata, coniglio e tartufo nero, petto d’anatra e mirtilli. Presente anche un menù degustazione vegetariano. Per accompagnare si sceglie da un’ampia selezione di referenze enoiche a prova di enoifilo, con un’interessante profondità di annate. Godibile e piacevole il dehors estivo.

			

			
[image: Novità] Ristorante Casa Savoia by “UNA cucina”

			77 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via P. Gobetti, 15 [image: Telefono] 011 55151

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€   [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] gruppouna.it

			RISTORANTE. La ristrutturazione del glorioso e centralissimo Hotel Principi di Piemonte che fa parte da tre anni di UNA Esperienze ha portato anche a una ridefinizione della proposta ristorativa, affidata a Michele Griglio che si desteggia bene tra la cucina piemontese e italiana. La carta guarda a 360°: vitello tonnato ‘antica maniera’; Risotto Carnaroli con caviale, ostriche e champagne; Petto d’anatra arrosto con millefoglie di patate e fagiolini; Bunet al latte di mandorla con salsa mou e bianco mangiare. La sala è un buon connubio tra la grande storia del luogo e un design contemporaneo. Cantina da 100 etichette e servizio preciso.

			

			Casa Vicina

			83 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via E. Fenoglietti, 20b (ex via Nizza, 224) c/o Green Pea [image: Telefono] 011 6640140

			Chiuso lunedì e domenica

			Coperti 100

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] casavicina.com

			RISTORANTE. Il tempo passa inesorabile e sono ormai più di quindici anni che la famiglia Vicina si è integrata prima in Eataly e poi nel progetto Green Pea. Quinta la generazione con le figlie di Claudio e di Anna inserite a vario titolo nell’azienda. La cifra stilistica del locale però è sempre rassicurante e alcuni piatti sono ormai dei classici. Ma ecco il risotto affumicato al Vermut con pomodoro confit, aneto, ostrica al vapore e gelato al pepe od ancora “Scacco alla sfera”, cervella alla milanese con cipolline d’Ivrea all’arancia candita e piselli: ci ricordano che la voglia di creare è viva più che mai, sempre senza perdere di vista le radici, ma anzi utilizzandole come trampolino per nuove vette. L’ampiezza e la cura della carta dei dolci fanno di questo uno dei ristoranti più golosi per la fine del pasto. Carta dei vini enciclopedica.

			

			Combo

			 [image: Due cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			c.so Regina Margherita, 128 [image: Telefono] 011 0888210

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 80

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] thisiscombo.it

			BISTROT. Atmosfera giovane, un po’ underground e frizzante (non solo per giovani) negli spazi dell’area di recupero urbano vicino a Porta Palazzo. Combo ha un ostello da circa 200 posti letto, una radio, un coworking, uno shop, un bar (il Caffè Santa Barbara aperto fino all’alba) e un ristorante spazioso con cucina a vista. Cucina contemporanea semplice, ma con ingredienti di alta qualità, molti vegetali, più carne che pesce. Si sentono le contaminazioni e ispirazioni del quartiere multietnico, con porzioni generose. Si comincia con la patata alla brace con bleu d’Aosta e buccia di limone brasata; quindi una pasta o un piatto di verdure. E ancora carni e pesci al Josper, hamburger vegetariani con profumi di spezie. Dolci fantasiosi e golosi. Cantina divertente con proposte al calice, servizio informale ma attento.

			

			Condividere

			84 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 16 CANTINA | 25 SERVIZIO

			via Bologna, 20a [image: Telefono] 011 0897651

			Chiuso domenica; aperto solo a cena

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] condividere.com

			RISTORANTE. Non è trattoria e nemmeno ristorante, vineria, pub, tapas bar ma un po’ di tutto questo. E in più una carta vini ingegnosa, capace di stupire per la ricerca meticolosa. C’è soprattutto Federico Zanasi che sa affascinare con gustosi pica-pica o più strutturati pincho o ancora con piatti di sostanza e presenza; in lui non c’è modernizzazione senza comprensione, non tecnica senza gusto e neppure creatività senza ragione. Né ordine cronologico e né di partita nei menu: dal I Classici (90 euro), che si esprime fra cenni al luogo e piatti simbolo, ai Festival, in versione normale (100 euro) e grande (120 euro), che pizzicano corde in libertà. Katsu Sando piemontese, biscotto “Viva Messico”, pelle di pollo con gambero rosso e schie, ventresca di tonno alla saltimbocca e poi, trasferiti in saletta, la carrellata di dessert. Servizio molto attento e snello quanto premuroso e cordiale.

		

	
		
			[image: tregamberi]
			Torino

			
			Consorzio

			 [image: 3 gamberi rossi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Monte di Pietà, 23 [image: Telefono] 011 2767661

			Chiuso lunedì e domenica

			Coperti 45

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristoranteconsorzio.it

			TRATTORIA. Sempre un punto di riferimento per la città questo ristorante che ha inaugurato una stagione gastronomica, creando tanti proseliti. Il quinto quarto, i vini naturali ed una cucina schietta e precisa, hanno decretato la fortuna del locale, ampiamente conosciuto anche dai turisti stranieri in visita a Torino. Il dehors è stato realizzato solo per il periodo subito a ridosso della pandemia e quindi non è più presente mentre Le due sale interne sono volutamente semplici ma comunque accoglienti. Da segnalare un bel degustazione a 42 euro ma restano presenti in carta alcuni piatti che ormai si possono definire classici come i ravioli di finanziera, il risotto alla Bergese, ricco e godurioso, e i tajarin di trippa di agnello al sugo di arrosto, dove la prima viene servita come se fosse una pasta. Novità, peraltro particolarmente riuscite, frutto della cuoca siciliana Valentina Chiaromonte, sono una cocotte dove il matrimonio inedito di umido di seppie, lumache e pomodoro leggermente piccante, invita ad attingere copiosamente all’ottimo pane e la ventresca di tonno alla brace. A mantenere alta la tradizione invece, le tagliatelle di farro al ragù di cuore donano una nuova dimensione al concetto di primo piatto. La selezione di formaggi è sempre curata e servita a perfetta temperatura: rappresenta una ottima ragione per protrarre la permanenza a tavola, complice anche la compagnia del vino che potrete attingere dalla vasta carta. Rimane sempre una delle più interessanti sotto la Mole sia per ampiezza che per profondità. E che, come la cucina, non si è fermata sugli allori e propone sempre qualche nuovo inserimento che permetta di bere in modalità curiosa ma senza investire eccessivi capitali. Il servizio brilla per la competenza, L’amicizia con i titolari, anche per il cliente abituale, andrà invece conquistata piano piano, rispecchiando forse il più torinese dei caratteri.

			

		

	
		
			Torino

			Contesto Alimentare

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via dell'Accademia Albertina, 21e [image: Telefono] 011 8178698

			Chiuso lunedì

			Coperti 22

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] contestoalimentare.it

			RISTORANTE. Ambiente e servizio informale caratterizzano questo giovane locale. I piatti risaltano per la qualità delle materie prime e per la preparazione che esprime un interessante punto di incontro e “fusione” tra specialità regionali: tajarin langaroli al ragù bianco di vitello scottadito d’agnello abruzzese con radicchio e pepe rosa; insalata di gallina bionda piemontese condita con salsa indiana masala. Selezione di formaggi, seguita da giovani affinatori piemontesi e dolci curati. La carta dei vini riflette la passione dei titolari per i vini naturali, con possibilità di valida mescita e ricarichi corretti.

			

			Curry & Co

			 [image: Due mappamondi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via G. Verdi, 45a [image: Telefono] 393 2760383

			Chiuso sabato e domenica

			Coperti 20

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] 

			Thailandese. Un indirizzo piccolo e piacevole che negli ultimi anni si è saputo conquistare una fedele clientela che qui apprezza le proposte e la generosità dei piatti di cucina asiatica. Come insegna comanda qui si viene per gustare prevalentemente i curry thailandesi che vengono preparati con pasta di curry fatta in casa, ma anche pad thai, noodles, ramen, miso, insalate thai e dolci fatti in casa. Molto comodo il box da asporto per la pausa pranzo. Servizio cordiale.

			

			Al Gatto Nero

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 17 CANTINA | 23 SERVIZIO

			c.so F. Turati, 14 [image: Telefono] 011 590414

			Chiuso domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] gattonero.it

			RISTORANTE. Per arrivare fin qui occorre prestare attenzione al gatto stilizzato sulla porta di legno, perché non c’è insegna esterna. Nelle sale rimaste piacevolmente vintage, la carta riflette le origini toscane e mantiene alcuni piatti classici - anche in un degustazione - riportati con l’anno di creazione, come l’insalata di mare o la melizza, mentre si aggiungono nuovi piatti ben riusciti come i rigatoni alla genovese, a conferma che si tratta di un monumento mai statico. La carne, che viene frollata nella cella direttamente nel ristorante, può diventare una chateaubriand alle bacche di ginepro e gin o di una ‘castellana’ con prosciutto e comté. La carta dei vini è interessante e riflette la profondità di annate frutto della lunga storia del locale, con ricarichi corretti.

			

			Gaudenzio Vino e Cucina

			 [image: Due cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via G. Ferrari, 2h [image: Telefono] 011 8600242

			Chiuso mercoledì; mart e giov aperto solo a cena; da ven a dom aperto a pranzo e cena; lun aperto solo a pranzo

			Coperti 23

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] gaudenziovinoecucina.it

			BISTROT. Locale raccolto e moderno, nei pressi della Mole Antonelliana con una cucina di carattere, molto bistronomica. I piatti sono descritti in carta con gli ingredienti principali, solitamente non più di tre o quattro come la battuta di manzo, yogurt e aringa affumicata; il risotto con stracchino di capra, gamberi rossi e lemongrass; il capocollo wok, verdure e sesamo. Una lode alla selezione di formaggi con una dozzina di prodotti di elevata qualità, gestiti suun carrello che ne garantisce la temperatura di servizio ottimale. Tra i 15 ed i 20 euro a portata, con possibile menu di cinque portate a 45 euro e abbinamento di tre calici a 18 euro. Curata ed appassionata la selezione di vini, ricca di scelte non convenzionali. Servizio preparato su ogni fronte.

			

			Giudice

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			s.da comunale Val Salice, 78 [image: Telefono] 011 6602020

			Chiuso lunedì tutto il giorno, martedì e mercoledì a pranzo

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantegiudice.com

			RISTORANTE. Prossimo ai festeggiamenti delle 80 stagioni per questo ristorante sulla collina sopra Torino, che è riuscito a mantenersi a buoni livelli nei cambi di gestione e di tendenze. La cucina attuale mostra creatività moderata, senza esercizi di stile, ma sempre identità, lontana da regionalismi e classicismi Da provare il polpo fritto nel panko con crema di patate e maionese all’aglio nero ma sono i risotti - che variano regolarmente - a esprimere l’impronta Degustazione piacevole a 75 euro. Servizio giovane e attento. La cantina non dimentica i piccoli viticoltori. Il plus è la veranda estiva che esalta un locale sempre curato.

			

			Kay Essenza Peruviana & PiscoBar

			 [image: Due mappamondi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via E. Torricelli, 59d [image: Telefono] 011 4118866

			Chiuso domenica; aperto solo a cena

			Coperti 24

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] kayessenzaperuvianapiscobar.business.site

			Peruviano. L’insegna mantiene ciò che promette. In questo curato locale, arredato con stile, una proposta dinamica e moderna permette di accostare il gusto a tipicità che costituiscono l’essenza dei sapori del Perù, sia sul fronte gastronomico che del beverage. La bella carta di miscelati, realizzati a partire dal Pisco, la tipica acquavite sudamericana, insieme a una proposta di birre peruviane permette di accompagnare bene e con una certa originalità sia un aperitivo (con sfiziose tapas di appoggio) che il pasto. A tavola, ben concepiti e allestiti con attenzione al dettaglio, arrivano piatti sia di mare che di terra, dal valido ceviche alle empanadas, dal gustoso lomo saltado ai calamares andinos. Il servizio è preciso e disponibile ad ogni spiegazione. In cantina, qualche etichetta di vini ‘naturali’.

			

			Kensho

			 [image: Due mappamondi]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Mercanti, 16 [image: Telefono] 011 19781256

			Chiuso sempre aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Menu o piatti per vegetariani] 

			[image: Indirizzo web] kenshorestaurant.com

			Giapponese. In una cornice curata, dall’atmosfera rilassante, un’insegna che ha l’obiettivo di cucire intorno agli ospiti, anche quando questi non abbiano familiarità con la gastronomia nipponica, un percorso personalizzato sui loro gusti. È questo lo scopo del degustazione Omakase (120 euro), le cui otto portate giungono a sorpresa dalla cucina dopo aver ascoltato le esigenze del tavolo. Per muoversi su un percorso rodato si può optare per il degustazione Seasonal (90 euro) con le specialità del locale. Oppure si può pescare da una carta ricca di proposte e ben organizzata che spazia con valore tra piatti di tradizione e preparazioni più estrose: da ostriche, sushi e sashimi a ‘creazioni’ come il French toast (con prosciutto di wagyu, capasanta e caviale); dai ramen alla tempura. La valida cantina permette di bere bene. Servizio professionale.

			

			Koi Japanese Fusion Restaurant

			 [image: Due mappamondi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via conte S. Frola, 4  [image: Telefono] 011 543957

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 90

			Fascia di prezzo €   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per celiaci] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantekoi.it

			Giapponese. Un locale molto curato su due piani, sintesi fra la tradizione nipponica e quella piemontese, con bella attenzione alla presentazione. Per esempio, le combinazioni di sushi e sashimi offrono abbinamenti con tartufo e fois gras. La carta, divisa in varie sezioni, spazia tra tataki ed eccellenti ravioli artigianali, tempura e uramaki di ispirazione fusion. Non mancano una serie di special Waygu e dessert sopra la media dei locali nipponici. Si può mangiare alla carta anche con piatti da dividere o scegliere gli interessanti degustazione Essential (5 portate) o Evolution (6 portate). Proposte convenienti a pranzo nei giorni feriali mentre la carta dei vini (calibrata) è affiancata da una selezione di birre giapponesi e sakè. Servizio di grande gentilezza e competenza.

			

			La Limonaia

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via M. Ponzio, 10b [image: Telefono] 011 7041887

			Chiuso lunedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] lalimonaia.org

			RISTORANTE. Cesare Grandi è interprete di una cucina centrata su profumo e gusto, estetica ed etica sia nel solco della tradizione, che ne traccia l’ispirazione, sia nel rimodularla al nuovo per piatti che sanno stimolare e a volte sorprendere. Si muove fra tecnica solida, ricerca del dettaglio, conoscenza e attenzione all’ingrediente nel rispetto della stagionalità. Propone piatti che spaziano dalla terra all’acqua: fra i curiosi abbinamenti agnello e vongole, scampo e nervetti e la nebulizzazione al bergamotto sul crudo di seppia. Si sceglie alla carta o col menu fisso (strettamente) in otto portate a 95 euro più 55 se si vuole fare abbinamento vini da una cantina molto originale e fornita (bollicine e Francia in testa) anche di saké, sidro e birre. Servizio snello, svolto anche dal personale di cucina.

			

			Luogo Divino

			 [image: Due bottiglie]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via San Massimo, 13 [image: Telefono] 011 19323530

			Chiuso lunedì; aperto solo a cena

			Coperti 44

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] luogodivino.com

			WINE BAR. È per autodefinizione un wine bistrot. Da un punto di vista enoico, l’ampia cantina, allestita con competenza e passione, permette di bere molto bene e su molti fronti: c’è attenzione per le produzioni ‘naturali’, un bel focus sulle bollicine, anche di provenienza d’Oltralpe, e poi ancora, oltre alla selezione di etichette nazionali (con predilezione per quelle del Piemonte), spazio è dedicato alle produzioni francesi e a ricercate referenze internazionali. Sul versante gastronomico, dalla cucina escono piatti ben allestiti, preparati con ottime materie prime e specialità alimentari abbinate con estro, che variano periodicamente in menu assecondando il ritmo delle stagioni, dal buon risotto con sedano rapa, cacao e pera alla gallinella con cozze e finocchio. Dolci da provare. Ambiente curato e atmosfera rilassata e conviviale. Servizio preciso e gentile.

			

			Madama Piola

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Ormea 6bis [image: Telefono] 011 0209588

			Chiuso martedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] madamapiolatorino.it

			TRATTORIA. ’Madama’ e ‘piola’ due parole cifra di una città. ‘Signora’ la prima mentre la seconda è un riassunto di osteria, trattoria, vineria e gioco delle carte. Di solito condotta dall’Oste a servire piatti e quartini con la moglie - signora - a cucinare ricette e prodotti del territorio. La Madama qui è nell’insegna ma filosofia e filologia del cibo ci sono eccome. Antipasti tipici, primi a vari sughi e poi carni arrosto, in umido, alla griglia, in bollito e infine i classici dolci. Serviti bene. Si beve con buona scelta e si paga il giusto. Menù a 40 euro. Offerta che si amplia a Cherasco, altro medesimo format di Christian Milone.

			

			Magazzino 52

			 [image: Due bottiglie]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via G. Giolitti, 52a [image: Telefono] 011 4271938

			Chiuso sabato a pranzo e domenica tutto il giorno

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] magazzino52.it

			WINE BAR. Situato in pieno centro, il locale offre una delle scelte enoiche più complete ed interessanti della città, che si possono acquistare da asporto. Francia, Italia dominano la carta, con qualche presenza dal resto del mondo ed una mescita interessante, indicata sulla lavagna, che cambia giornalmente. Il menu è contenuto, di buona cucina italiana, e cambia spesso. Per avere un’idea: insalata di muscolo di vitello, truset, patate, mela gialla, vinagrette e maionese alla senape; tagliatelle al ragù bolognese (con il diaframma di vitello) morone, patate, spinaci, burro nocciola e capperi di Lipari. Si può gustare un solo piatto a 23 euro. Oppure costruire un menu con due (36 euro) o tre (48 euro) piatti ai quali con tre euro si può aggiungere un assaggio di formaggi o un dolce.

			

			Magorabin

			85 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			43 CUCINA | 17 CANTINA | 25 SERVIZIO

			c.so San Maurizio, 61d [image: Telefono] 011 8126808

			Chiuso domenica; aperto solo a cena escl. sabato

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] magorabin.com

			RISTORANTE. Marcello Trentini (è lui il Mago Rabin dell’insegna, tratto da una fiaba tradizionale) ha messo la testa a posto, ma solo un poco. Smussati certi eccessi punk, oggi si dispone a una cucina più ponderata e meno gestuale, comunque tecnica e colta. La carta non si vergogna di esplorare anche la parte più infantile del nostro gusto, quella giocosa. Il menu Ventannidimago (175 euro) propone una carrellata di pezzi datati, dalla Lingua, gamberi e mandarino del 2008 all’ultimo nato Diplomatico al gorgonzola, passando per piccoli capolavori come il Pollo arrosto liquido, il Baccalà al verde, l’Animella burrata e acciughe. Il menu Sintesi rappresenta invece il fermo immagine della ricerca attuale. Infine un più tranquillizzante GreenTorino a 100 euro (cavolfiore in carpione, Pasta&cipolle, Brasato di sedano rapa e funghi) In sala Simona Beltrami fa da padrona di casa e da sommelier con una grazia inconsueta che mette a proprio agio il cliente. A pochi passi c’è Casa Mago, il bar con bistrot.

			

			Mei Shi Mei Ke

			 [image: Due mappamondi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via L. Cibrario, 3bis [image: Telefono] 334 2280681

			Chiuso domenica

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] 

			Cinese. I ravioli sono la celebre specialità di questo piccolo locale a gestione familiare, ultimamente rimodernato, che rimane nello spirito e nella sostanza una ‘piola’. Ma sono solo la punta di un’offerta che, come un’osteria che si rispetti, ha nella genuinità e nell’autenticità dei sapori (in questo caso della cucina cinese) il tratto distintivo dei propri piatti, la cui artigianalità è percepibile alla vista oltre che al palato. In un menu contenuto e originale, in cui non mancano alcune pietanze note come gli spaghetti saltati o il pollo piccante, si spazia tra Sheng jian bao (panini brasati con farcitura di maiale o verdure) e le diverse proposte di ravioli, bolliti o alla piastra (anche ripieni di agnello e carote), tra riso glutinoso avvolto con foglia di bambù e ripieno di carne o giuggiolo, e la ipomoea saltata (spinacio d’acqua, disponibile in estate). Birra cinese.

			

			Opera

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via Sant'Antonio da Padova, 3 [image: Telefono] 011 19507972

			Chiuso lunedì e domenica

			Coperti 32

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] operatorino.it

			RISTORANTE. Continua il lavoro di ricerca e di affinamento dello chef Stefano Sforza che punta sul concetto sempre più diffuso di sostenibilità alimentare. La scelta di non utilizzare alcuni prodotti in cucina non sminuisce il risultato, anzi offre un risultato piacevole ed alternativo. Basta consultare il menu Fabaceae per capire come lo chef riesca ad interpretare i legumi come i fagiolini, rapa bianca e nasturzio oppure il maccherone con edamame e jalapeño. Nel menu Opera invece piatti come asparagi, pesca, rucola oppure gnocco, cervo, puntarelle, ricordano che la regola dei tre ingredienti nel piatto garantisce pulizia di sapori ed incisività. È possibile abbinare ai menu sia due percorsi vini, una buona selezione di birre artigianali oppure ancora un percorso di tè. Sempre ottimo l’apporto del sommelier Carlo Salino.

			

			Oro Birra

			 [image: Due boccali]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			c.so Regina Margherita, 97b [image: Telefono] 011 5788480

			Chiuso sempre aperto solo a cena

			Coperti 140

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] orobirra.it

			BIRRERIA. Alle spalle dei Giardini Reali una meta imprescindibile per gli amanti della birra. Un locale dallo stile bistrot che si distingue per l’offerta brassicola importante con tante referenze alla spina e un’ampia proposta in bottiglia che abbraccia i più disparati stili tra tante realtà artigianali. A far da spalla, ma non in secondo piano, ci pensa l’offerta culinaria che spazia da piatti come le linguine di Gragnano al sugo d’arrosto e bacon mantecate all’uovo agli hamburger, le polpette di ceci e tanti altri sfizi. Cortese e puntuale il servizio.

			

			Les Petites Madeleines del Turin Palace Hotel

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 14 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via P. Sacchi, 8 [image: Telefono] 011 0825321

			Chiuso lunedì e domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] turinpalacehotel.com

			RISTORANTE. E’ da tempo che le cucine d’hotel conquistano spazi nella gastronomia di livello. Un valido esempio si trova a lato della stazione di Porta Nuova, al Tourin Palace Hotel con i suoi ambienti funzionali come la grande sala Mollino, la Petite Medeleines, la sala delle Ceramiche o la terrazza per i servizi estivi. Piero Marzot ci ha visto lungo chiamando ai fornelli del fine dining il bravo Giuseppe Lisciotto, in costante crescita. Testa e mano sanno coniugare al meglio una apparente semplicità con tecnica raffinata, misurata sperimentazione e pizzichi d’audacia dotando ogni piatto di una precisa identità. Fra le proposte l’anguilla affumicata con daikon e brodo Dashi; il raviolo ripieno di rana pescatrice, cozze, vongole e salsa al curry; la curiosa versione della zuppa Borsch; il goloso carè d’agnello profumato al barbecue; il semifreddo mela, bergamotto e nocciole, A pranzo una carta più contenuta Servizio molto preciso, attento e cordiale. Cantina con risorse adeguate.

			

			Piano35

			84 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 26 SERVIZIO

			c.so Inghilterra, 3 [image: Telefono] 011 4387800

			Chiuso lunedì e martedì

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] piano35.com

			RISTORANTE. Al trentacinquesimo piano del grattacielo Intesa San Paolo, dal più alto ristorante d’Italia si gode una vista impareggiabile. A portarvi in cielo gastronomicamente parlando ci penserà la consulenza di Marco Sacco, chef di grande esperienza che si avvale in cucina di Christian Balzo. Alla sera, due livelli di menu, da 4 e 6 portate, declinabili nelle versioni Piemonte, Giro d’Italia e Piccolo Lago a Torino che fa riferimento al ristorante storico dello chef Sacco con piatti in carta come il lingotto del Mergozzo, trota affumicata, polvere di pane al balsamico e gel di aceto di lamponi od il flan di Bettelmatt, salsa di mirtilli e mostarda di pere. A pranzo - da mercoledì a domenica - formula bistrot con la possibilità di combinare due piatti. Carta dei vini corretta che spazia tra Italia e Francia. Buono il servizio.

			

			Piazza dei Mestieri

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via J. Durandi, 13 [image: Telefono] 011 19709679

			Chiuso sabato a pranzo e domenica a cena

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] ristorantelapiazza.com

			RISTORANTE. Una piazza dei mestieri: scuole di formazione, tipografia, birrificio, panetteria, rivendita, bottega e al secondo piano il ristorante. A pranzo un menu più contenuto, con una cucina gustosa e accattivante e un servizio veloce e attento. La sera palinsesto più ampio e strutturato dove Maurizio Camilli mostra grande abilità nel progettare ed eseguire piatti di radice territoriale, di ingrediente eccellente, di ricerca e fantasia per una cucina che anche in ricette più articolate risulta ben decifrabile e appagante. Battuta di Vicciola con tuorlo d’uovo in pasta di pane, lasagnetta con ragù d’oca, pluma di Patanegra con chutney di arancia e cicorietta, crème brûlée al pistacchio sono alcune soluzioni di terra ma pure il mare non è trascurato. Servizio che Olga ben organizza in tempi e modi, carta dei vini robusta, onesta, esplorativa. Ottime birre.

			

			
[image: Novità] La Pista

			78 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via Nizza, 270 [image: Telefono] 011 6313523

			Chiuso lunedì a pranzo e domenica tutto il giorno

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] lapista.eu

			RISTORANTE. L’insegna è riaperta sotto la gestione e supervisione dello chef Fabrizio Tesse, che si avvale di Roberto Stella in cucina. Sala moderna e luminosa con, in stagione, la possibilità della terrazza che serve da lounge bar. In cucina la Liguria è sempre l’impronta dello chef, con l’insalata di fidej con gambero di Sanremo e bottarga di tonno, oppure i piemontesi plin ma qui ripieni di brandacujun, trombette e ristretto di ciupin, mentre il pescato accompagnato da pomodori e molluschi esalta la materia prima. Degustazione a 5 portate e 7 portate. Carta dei vini in fase di arricchimento.

			

			Osteria Le Ramin-e

			 [image: Un gambero]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Isonzo, 64 [image: Telefono] 011 3804067

			Chiuso sabato a pranzo e domenica tutto il giorno

			Coperti 50

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] leramine.it

			TRATTORIA. Steve Lazzarin è l’anfitrione di questa osteria in Borgo San Paolo: oste, cuoco, anche re della sala. La sua è una proposta tradizionale, con piatti ben curati, con materie prime del territorio, principalmente della Val Chisone sua terra natìa. Battuta di fassone con sedani funghi e robiola contadina; Risotto ai funghi; Rotolo di coniglio profumato al caffè con patate e funghi per fare qualche esempio. A cena il menu è più elaborato, con un occhio al contemporaneo mentre a pranzo regna la semplicità. Piacevoli i due percorsi a 33 euro. Vini in quantità e varietà idonea, compresa qualche etichetta importante. Valida infine la gamma di sfusi.

			

			
[image: Novità] Razzo

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Andrea Doria, 17/F [image: Telefono] 011 0201580

			Chiuso domenica

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] vadoarazzo.it

			BISTROT. Locale in centro città, ormai a pieno diritto nel novero dei migliori bistrot torinesi nati negli ultimi anni: il cuoco, Nico Giugni propone una cucina decisamente ricca ma precisa e soprattutto gradevole. Alcune contaminazioni etniche come il tagliolino con il granchio, ravvivato da zenzero e lemongrass o l’asado di bue, patate, senape e timo fanno da compagnia all’ostrica alla brace, burro nocciola e fava tonka ed al tortello di peperone, melanzane, cozze e prezzemolo. Carta dei vini sapiente e corretta e servizio cortese ed informale. Due menu degustazione a 40 euro per tre piatti o 48 per quattro, qualcosa di più alla carta.

			

			
[image: Novità] San Tommaso 10

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			via S. Tommaso, 10 [image: Telefono] 011 534201

			Chiuso domenica; aperto solo a cena

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €  

			[image: Indirizzo web] santommaso10.com

			RISTORANTE. Dove sul finire del 1800 Luigi Lavazza aprì una piccola drogheria il gruppo torinese riapre, il San Tommaso. Ai fornelli Gabriele Eusebi che dopo una formazione importante in Italia e Spagna è stato sin dall’apertura nelle cucine di Condividere, creatura principale della ristorazione Lavazza. Sulla tavola apre il Carosello che può essere di 5 o 7 assaggi, di mare o di terra. Poi i piatti, vero incontro tra Piemonte e le Marche, regione dello chef con i ‘vincisgrassi’ di finanziera, tajarin al brodetto di triglia o ancora la rana pescatrice in salsa potacchio. Il caffè compare nel Tartufo affogato 1895, fresco ed equilibrato nella dolcezza. Nelle capaci e gentili mani di Alice Terzolo risiede una carta dei vini curiosa, con una predominanza di piccoli produttori.

			

			Scannabue

			 [image: Due cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			l.go Saluzzo, 25h [image: Telefono] 011 6696693 

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 100

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] scannabue.it

			BISTROT. Le novità per questo locale ormai storico nel quartiere San Salvario sono due. La prima è che ha chiuso il ristorante adiacente, della stessa proprietà che era riservato al pesce. La seconda è che ora il locale si è ampliato, occupandone i locali. La cucina è riposizionata al centro, a vista, e quindi Scannabue ora è più ampio e arioso. Carta sempre basata su classici come il vitello tonnato, gli agnolotti e la guancia, oltre a piatti che cambiano periodicamente come i cappellacci che potranno essere ripieni di mustardela della Val Pellice in inverno e di Seirass e limone in estate. Fresca l’interpretazione della rana pescatrice al beurre blanc. Sempre presente il bancone della gastronomia con pochi curati prodotti. Carta dei vini, una delle più interessanti della città, sia per offerta che per i corretti ricarichi.

			

			
[image: Novità] Ristorante Scatto

			82 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			p.zza San Carlo, 156  [image: Telefono] 011 0267460

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Accesso disabili] 

			RISTORANTE. Dopo Vicenza, Napoli e Milano il progetto Intesa San Paolo delle Gallerie d’Italia approda a Torino. La ristorazione è affidata agli esperti fratelli Costardi con Christian in cucina. Una sala di design con tavoli spaziati, un bancone fronte cucina ed un piccolo tavolo nel privè. Ottimo battuto di fassona con crema di peperoni, paprika e peperoncino. Pani golosi realizzati in casa. Tre menu, uno legato al Piemonte ed uno vegetariano a 90 Euro, uno più internazionale a 120, con la possibilità alla carta di combinare anche solo due o tre piatti più il dolce. Business lunch in settimana a pranzo a 48 e 58 euro. Tra i risotti, sempre cavallo di battaglia dei Costardi, spicca quello con calamari, ragù di fegatini e katsuobushi di eccezionale golosità. Carta dei vini vasta, con buona scelta anche di vini naturali.

			

			
[image: Novità] Smoking Wine Bar

			 [image: Due cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			s.da Comunale Val S. Martino, 4 [image: Telefono] 011 0209284

			Chiuso lunedì tutto il giorno e martedì a pranzo

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] 

			[image: Indirizzo web] smokingwinebar.superbexperience.com

			BISTROT. Locale che abbina uno stile di servizio giovane ed informale ad una cucina classicamente impostata ed interessante. La carta apre con piatti idealmente da condividere, sia freddi che caldi come acciughe, paté di fegato o un’intrigante piada araba farcita con uovo verdure e spezie. Poi entrano in scena primi e secondi tradizionali sempre in carta come gli agnolotti o più audaci come lo spaghetto alla chitarra con ragù di coda o l’animella scottata con stracciatella, acciuga e cime di rapa o ancora la trippa, che d’estate finisce in insalata. In una vetrinetta fa bella mostra una buona selezione di formaggi. Carta dei vini intrigante, con un occhio rivolto ai vini naturali ed un’ottima selezione al calice. Dai 7 ai 15 euro per i piattini da condividere e dai 14 ai 20 per i piatti.

			

			Tre Galline

			76 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			39 CUCINA | 14 CANTINA | 23 SERVIZIO

			via G. Bellezia, 37 [image: Telefono] 011 4366553

			Chiuso domenica a cena; aperto solo a cena escl. sabato e domenica (da giugno a settembre domenica)

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] 3galline.it

			RISTORANTE. Entrare in questo locale, in pieno quadrilatero torinese - zona di movida e locali moderni - è come varcare la soglia del tempo. Tutto si ispira al passato, gli arredamenti, le pareti, la mis en place. E la cucina rispetta questi binari, rimanendo nel solco della tradizione, come si evidenza nel solo degustazione. Gli ingredienti rimandano al territorio e la cucina è regionale. Carne cruda con salsa all’acciuga, vitello tonnato ed agnolotti torinesi al sugo di arrosto saranno il biglietto da visita che vi accoglie oltre la possibilità di classici impegnativi ormai non più comuni nei ristoranti come il bollito misto e la finanziera. Carta dei vini adeguata, anche questa focalizzata sul territorio.

			

			
[image: Novità] Tuorlo vino e cucina

			 [image: Una cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			via Sant'Agostino, 15B [image: Telefono] 011 19018061

			Chiuso lunedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti NULL

			Fascia di prezzo €   [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] 

			[image: Indirizzo web] tuorloristorante.it

			BISTROT. In pieno quadrilatero, un elegante bistrot: un piccolo tavolo all’ingresso ed una scaletta che porta a due sale superiori, accoglienti e ben distanziate. In stagione si completa con il cortile interno che offre una ventina di coperti. Il cuoco, Alessandro Avanzi (ex Spazio 7), ha impostato una cucina moderna che si affranca dal Piemonte ma non dall’Italia, giocando con gli ingredienti per un risultato spensierato e piacevole. Ecco quindi il calamaro farcito di prosciutto crudo di Lurisia e bagnetto verde, oppure la salsiccia di Bra, gelato al gorgonzola e mosto cotto di fichi ad anticipare il pacchero con ricotta di capra, ‘nduja ed acciuga. Carta dei vini senza pretese ma corretta.

			

			Unforgettable

			83 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 25 SERVIZIO

			via L. Valerio, 5b [image: Telefono] 011 18923994

			Chiuso lunedì e domenica; aperto solo a cena escl. sabato

			Coperti 10

			Fascia di prezzo €€€   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] unforgettablexperience.it

			RISTORANTE. Locale basato su una formula abbastanza anomala che lo rende una sorta di omakase all’italiana, con i pochi clienti ‘convocati’ alla stessa ora, prima per un piccolo aperitivo e poi invitati ad “arrampicarsi” su degli sgabelli attorno a un bancone, tutti assieme, a vivere la stessa esperienza e a commentarla in coro. Il menu (130 euro a persona bevande escluse) è collettivo e cambia in continuazione, mettendo al centro il vegetale senza bannare pesce e carne. Il menu Paradigma (200 euro bevande incluse), invece, viene servito in una saletta a parte per un solo tavolo di quattro persone: un solo animale (nell’autunno/inverno il maiale) che viene sviscerato in numerosi piatti diversi. Inconsueto anche il servizio, con lo chef e patròn Christian Mandura che guida una squadra in cui non ci sono ruoli e si gioca a tutto campo: ognuno prepara, serve e assembla avendo il suo momento di ribalta. Ottima la scelta dei vini a opera di Jacopo Restagno.

			

			Vale un Perù

			 [image: Due mappamondi]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			via San Paolo, 52b [image: Telefono] 011 3835253

			Chiuso domenica; aperto solo a cena

			Coperti 48

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] valeunperu.eu

			Peruviano. Ha superato i dieci anni di attività questa insegna in cui Miguel Bustinza, in cucina, e Patricia Trujillo, in sala, lavorano con passione a un’offerta che ruota intorno ai piatti della loro terra di origine, il Perù. La proposta, realizzata con ottime materie prime, spazia tra i sapori della terra e del mare ed è affiancata da una lista di miscelati a base di Pisco, il tipico distillato peruviano. Si può quindi partire con un Pisco Sour accompagnato da Yuca frita (la manioca, una radice amazzonica), Chifles (patatine fritte di platano) o Jaleita de choros (cozze fritte). E continuare esplorando le diverse proposte di ceviche (da provare il Carretillero), l’escabeche di pesce oppure il buon Lomo saltado. Golosi dolci in chiusura. Per bere, oltre ai miscelati, anche qualche birra peruviana e una breve lista di vini. Servizio preciso e cordiale.

			

			Vintage 1997

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 17 CANTINA | 23 SERVIZIO

			p.zza Solferino, 16h [image: Telefono] 011 535948

			Chiuso sabato a pranzo e domenica tutto il giorno

			Coperti 60

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] vintage1997.com

			RISTORANTE. In una delle piazze principali di Torino, mantiene il suo ritmo questo ristorante classico, forse non inseguitore delle ultime tendenze, ma rassicurante sia nella presenza, con la sala classica ed importante, sia nella sostanza con una cucina precisa ed un’offerta ampia. Tre sono i menu a 75 Euro dedicati ai vegetali, al pesce od al Piemonte. Tortelli di mozzarella di bufala e datterini, scialatielli al ragù di ricciola ed agnolotti di gallina ne sono piatti rappresentativi. Volendo con il menù “punt e mes” a 100 Euro si aggiunge al menù regionale alcune portate come il carpione, la giardiniera e la salsiccia di Bra. Disponibile infine un percorso creativo “Luna Park” dello chef a 120 Euro. Carta dei vini importante che spazia principalmente in Italia e Francia.

			Tortona [AL]

			Osteria Billis

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			v.le Piave, 5 [image: Telefono] 0131 1710587

			Chiuso martedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 35

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] osteriabillis.it

			RISTORANTE. L’opera dei gemelli Billi, tortonesi di nascita ma legatissimi al Veneto (dove hanno lavorato molto) è stata doppiamente meritoria: hanno iniziato la riqualificazione di una zona ben poco attrattiva e soprattutto hanno creato un piccolo polo del “fun dining” (loro definizione) dove il “bacaro” - testuale, con cocktail e assaggini di livello - gioca bene a fianco di una cantina ben strutturata (gestita da Filippo) e di un’osteria con menu e visione da ristorante. La cucina di Alessandro è in bilico tra quella piemontese e creativa, con sapori antichi e qualche contaminazione. Da qui, una carta che cambia spesso, ma da dove non si possono togliere due signature dish, entrambi risotti: l’originale Rosto (arrostito con fondo vegetale e un tocco di limone candito in aceto di Timorasso) e quello ai peperoni di Carmagnola, cocco e ‘nduja. Ma sono tante le evoluzioni sul fronte piemontese. Consigliabili le degustazioni più lunghe, ma attenzione pure ai menu fissi della settimana. Ci si diverte, mangiando bene.

			

			
[image: Novità] Cavallino

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			40 CUCINA | 16 CANTINA | 24 SERVIZIO

			c.so G. Romita, 83 [image: Telefono] 0131 861750

			Chiuso sempre aperto

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €€€   [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] cavallino-tortona.it

			RISTORANTE. Lo chef Stefano Ponta e il maître Giuseppe Marongiu: si sono conosciuti ai tempi dell’Ambasciata di Quistello e dopo aver separato le loro strade, si sono ritrovati in questo ristorante con albergo e trattoria annessi. Il ricco degustazione può essere composto al momento, in alternativa alla carta che annovera tante proposte di terra e di mare. Sul fronte ittico si vola bene come nel caso della tartare di sgombro, caviale ed asparagi o delle linguine di grano duro, aglio, olio, peperoncino e scampi, piatto identitario del locale. Ma anche la tradizione viene rispettata in modo corretto: battuta di Fassona piemontese, purea di torta di mele e salsa al Montebore o agnolotti, schiuma di burro e salvia e gocce di Barbera. Tante le attenzioni, con un plauso per la panificazione nelle sue più svariate declinazioni. Servizio in tono. Cantina e relativa carta ben strutturate, ampie e fruibili.

			

			Degusteria Forlino

			79 [image: Una forchetta]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 23 SERVIZIO

			p.tta De Amicis, 14 [image: Telefono] 0131 484000

			Chiuso lunedì tutto il giorno e domenica a cena; in estate lunedì e domenica

			Coperti 25

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] degusteriaforlino.com

			RISTORANTE. Convince sempre più questa ‘degusteria’ per un semplice aperitivo al “bancone” con tapas, frittini e cocktail come per un pranzo veloce o un’esperienza culinaria più strutturata. Ai fornelli Antonio Corrado estrapola da ogni ingrediente sintesi e pertinenza e li combina in ricette che coniugano luogo le sue origini, una buona dose di tecnica e fantasia questa palese fin dai titoli dei piatti: un giro in Costiera (parmigiana), bianco, rosso e… cime di rapa (gnocchetti, cime, baccalà, limone candito, croccante di olive), Norvegia-Sicilia andata e ritorno (Carbonaro e caponata). Cantina di spessore e in crescita.

			

			Anna Ghisolfi

			80 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			41 CUCINA | 15 CANTINA | 24 SERVIZIO

			p.tta Giulia, 1 [image: Telefono] 0131 894219

			Chiuso lunedì e martedì; aperto solo a cena escl. sabato e domenica

			Coperti 40

			Fascia di prezzo €   [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] annaghisolfi.it

			RISTORANTE. La cucina è il cuore della casa. Nutre, accoglie, scalda, diverte. Era la stanza più vissuta, un tempo. È seguendo quest’idea e la sua storia - cuciniera di casa, poi conto terzi e infine chef-patronne - che Anna Ghisolfi ha progettato la “sua” cucina. Occupa metà sala ed è open. Perché, come a casa, mentre si fa, si parla, si saluta. E mentre il piatto “vero” procede, dai fornelli parte un bocconcino per chi è in attesa. Ecco allora i Giochi (due, “con la tradizione” o “con i prodotti”): assaggi serviti in ricca giostra come la finale “scorpacciata” dolce, non amouse, ma “bouche” e stop. In mezzo, riso rose e fragole; agnolotti e Barbera; agnello e melanzane. La cantina è “timorata” del locale Timorasso, ma va a caccia di piccoli in Italia e fuori. Enrico, coniuge e complice, accoglie. Una squadra sobria e gentile fa il resto.

			Treiso [CN]

			BistroVino di Villa Garassino

			 [image: Due cocotte]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			s.da Rizzi, 18 [image: Telefono] 345 0056512

			Chiuso martedì e mercoledì

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Menu per bambini] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] villagarassino.com

			BISTROT. Qui si unisce ristorazione ed accoglienza. La cucina è appannaggio del giovane ma esperto Fabio Olivero che, di concerto con la proprietà, ha dato una nuova impronta alla formula bistrot (si possono consumare anche solo due piatti) elevandola alla soglia di un ristorante qualificato. Abile e dinamico il personale di accoglienza e di sala. Tre menu degustazione: Langa, la tradizione; Anarchia Langarola, la ciclicità e la stagionalità; Villa Garassino, l’innovazione. Scegliendo all’interno dei percorsi, è possibile estrapolare un menu personale. Cantina che dispone di tutte le referenze dei tre blasoni aziendali: Tenuta Carretta, Malgrà ed Edoardo Miroglio, più un rispettoso numero di etichette di produttori del territorio.

			

			La Ciau del Tornavento

			87 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: medio]

			42 CUCINA | 19 CANTINA | 26 SERVIZIO

			p.zza Baracco, 7 [image: Telefono] 0173 638333

			Chiuso mercoledì e giovedì

			Coperti 70

			Fascia di prezzo €€€   [image: Parcheggio] [image: Disponibilità camere] [image: Aria condizionata] [image: Tavoli all’aperto] [image: Accesso disabili] [image: Menu per celiaci] [image: Menu per bambini] [image: Menu o piatti per vegetariani] [image: Ammessi animali di piccola taglia] [image: Particolare cura e attenzione alla birra]

			[image: Indirizzo web] laciaudeltornavento.it

			RISTORANTE. La buona ristorazione è composta da locali di avanguardia (più o meno spinta) e di certezze che in quanto tali devono mantenere un livello altissimo, se l’hanno conquistato nel tempo, insieme a una clientela ricca e fedele. Qui si vive una di queste certezze, grazie a una concentrazione micidiale a ogni livello: servizio, sommellèrie (forte di una cantina da 5.400 etichette e 65mila bottiglie da tutto il mondo, con autentiche gemme) che non sbaglia un colpo, cucina precisa senza esercizi stilosi. Maurilio Garola, affiancato dal fedele Marco Lombardo, conosce benissimo la sua clientela, la coccola con una carta tra le più ampie in Italia (una trentina di piatti più la clamorosa selezione di formaggi e i dolci) dove i classici della Ciau, precisi come un orologio svizzero, tengono sempre botta: agnolotti del plin, vitello tonnato, piccolo fritto, finanziera. Tre i degustazione tematici, a prezzi competitivi per l’offerta: della tradizione, dell’acqua, del mercato, quest’ultimo con sei portate a mano libera che esprimono il lato più fantasioso della Ciau. Encomiabile l’attenzione ai bambini e ai cani, che hanno un “loro” menu: anche questo fa certezza.

			Trofarello [TO]

			La Valle

			81 [image: Due forchette]  [image: Rapporto qualità prezzo: favorevole]

			42 CUCINA | 16 CANTINA | 23 SERVIZIO

			fraz. Valle Sauglio

			via Umberto I, 25 [image: Telefono] 011 6499238

			Chiuso mercoledì

			Coperti 30

			Fascia di prezzo €€   [image: Aria condizionata] [image: Accesso disabili con aiuto] [image: Ammessi animali di piccola taglia] 

			[image: Indirizzo web] ristorantelavalle.it

			RISTORANTE. Una bomboniera ai piedi della collina torinese dove il cuoco e patron Gabriele Torretto, supportato da una squadra di prim’ordine in cucina, crea un mood che mette a suo agio sia il cliente occasionale che il gourmet abituale. Si gioca sulla tradizione piemontese e su nuove ispirazioni, spesso legate al pesce: vitello tonnato e acciughe ma anche il crudo di scampi, maionese allo zenzero, bottarga e tarassaco, lo spaghetto con bisque e ricci di mare, un suadente San Pietro avvolto nel lardo e pecorino accompagnato da fave croccanti. I formaggi sono forniti da un importante affinatore di Saluzzo e, tra i dolci, è sempre scenografico il “vecchio” gelato preparato al momento con l’azoto liquido. Cantina adeguata che permette di spaziare tra proposte quotidiane e bottiglie importanti. Due nuovi menu degustazione, a quattro e sette portate. Servizio cortese e competente.
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