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IL ﬁcc UINO | DIRE, FARE, SCOPRIRE...

di GIULIA MACRI

VACANZE ROMANE

In una ciffa tanto grande da visitare, val bene segnarsi gli indirizzi gourmet per quartieri,
aree d'interesse e lifestyle. Nel centro storico, che pid non si pud, cio nei pressi del Colos-
se0, due ferrazze meritano la cena, o I'aperitivo: il Ristorante Aromia di Palazzo Manfredi,
affacciato diretiamente sull'incomparabile arena dei gladiatori, propene fre nuovi menu
dello chef stelloto Giuseppe di lorio (in basso a sinistra): & la carte, degustazione e glufen
free. In posizione pi defilata, ma non meno suggestiva, sopratiutto al crepuscolo, il risto-
ranfe L'Affico Bisirot, dell'Hotel Capo d'Africa (sotto a destral, con le proposte schistte e
gustose del suo nuovo giovane chef Erio Ivaldi: come la squisita “variazione di melanzane”:
polpettina al caciocavallo, piccola parmigiana, flan al basilico su crema di pomodori sec-
chi, che fa subito estate. In zona Ponte Milvio, al riparo perd dalla “movida” della famosa
piazza con il ponte dei lucchetti, un posticino da scoprire: Molo 10 (in alto e di fianco), con
I'oftima cucina di mare di Vincenzo Ciano, che fonde sapientemente Mediterranec e Orien-
fe in sorprendenti piatti fusion, preparati con materia prima scellissima e accompagnati da
una bella carta di vini. Qui, godibilissimo e di eccezionale qualitd, anche |'aperitivo.



