
 

Le nuove  e  stelle 
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PIEMONTE 

 Da Francesco  Cherasco 
Nel cuore della bellissima Cherasco, il ristorante si trova al primo piano di un palazzo 

seicentesco; occupa due sale, in quella più grande gli affreschi di Operti del secolo 
successivo vi lasceranno ammirati. In cucina non mancano i classici piemontesi, ma il 

giovane cuoco non si risparmia nello stupire con qualche piatto anche di mare. 

 La Madernassa  Guarene 
Qui c'è un giovane chef ai fornelli, ma la sua cucina è già diventata una tappa irrinunciabile nel 
circuito dei grandi ristoranti della regione. I suoi piatti esprimono rigore, tecnica e precisione, ma 

l'anima viene dalla tradizione e dai prodotti piemontesi, a cui si aggiungono proposte di mare e una 
passione per le erbe aromatiche coltivate nell'orto del ristorante. D'estate ci si trasferisce in terrazza 
con vista sulle Langhe. 

Zappatori  Pinerolo 
Le luci soffuse della bella sala sono un invito ad abbandonarsi all'intrigante cucina dello chef-patron. 
Il menu si caratterizza infatti per la sua doppia lettura: se da un lato cita i classici piemontesi, 
dall'altro si diverte con piatti più moderni. 

21.9  Piòbesi d'Alba 
All'interno di una tenuta vinicola già cantina nel '400, le proposte in carta fanno incontrare il mare 
ligure con il territorio piemontese, puntando su qualità dei prodotti e raffinate presentazioni. Con la 
bella stagione, terrazza panoramica sulle colline; per dormire, romantiche camere custodi di 
memorie di viaggio. 

LOMBARDIA 

Casual Ristorante  Bergamo 
Porta la firma di Enrico Bartolini la rinascita di questo storico locale di Città Alta. Nuovo nome e 
nuovo corso nel segno di un giro d'Italia attraverso i suoi migliori sapori che lo chef ridisegna in piatti 
moderni e gustosi, mentre la sala si prodiga in maniera professionale, ma al tempo stesso friendly . 

La Tavola  Laveno Mombello 
Sala classica all'interno, ma l'imperdibile appuntamento è sulla terrazza, costruita proprio sull'acqua, 
con la vista che abbraccia il lago. Cucina raffinata ed estrosa, l'artefice è un giovane cuoco a suo 
agio con il pesce sia di mare sia di lago, nonché con la carne. 

 Seta  Milano 
Se la caratteristica strutturale del ristorante si esplicita nelle ampie vetrate che creano un continuum 

, leggera come la seta, la cucina di Antonio 
Guida, che può permettersi 

 



 

Felix Lo Basso Milano
Lo chef pugliese Felice Lo Basso non smette di dar prova del suo talento. Qui lo 

ritroviamo nella nuova location con vista mozzafiato sulle guglie del Duomo, ma con la 
sua riconosciuta propensione per piatti creativi, leggeri, colorati: una cucina che pone 

consistenze. 

 Enrico Bartolini al Mudec  Milano  
Sono tanti i concetti che si potrebbero utilizzare per definire la cucina di Enrico Bartolini, una 

 ma 

2016 in "mostra" all'interno del Museo delle Culture. 

 Lume  Milano 
Inserito in un contesto di archeologia industriale, Lume evoca già nel nome il ruolo primario che 
riveste la luce nel locale grazie alle ampie vetrate. La cucina, invece, ruota attorno alla grande 
personalità dello chef, Luigi Taglienti, che propone piatti di ricerca tra il moderno ed il creativo, 
citando a volte la Lombardia, altre la Liguria,  

VENETO 

La Veranda  Bardolino 
Non sarà facile scegliere fra le varie specialità della carta: carne e pesce, sia di lago sia di mare, 
sono lì a dimostrare la bravura del giovane, ma già esperto, chef. 

TRENTINO-ALTO ADIGE 

 Terra  Val Sarentino 
Una raffinata casa al termine d'un tratto di strada tra i boschi per una cucina di grande spessore, 
grazie alla capacità di un talentuoso chef, che attraverso i suoi piatti fa scoprire i deliziosi sapori 
della regione. Ricerca, tecnica e personalità suggellate da grande armonia. 

 Locanda Margon  Trento/Ravina 
In zona collinare con vista mozzafiato sulla città di Trento, troverete la Locanda Margon, dove la 
cucina precisa e attenta di Alfio Ghezzi vi coccolerà nel suo Salotto Gourmet tra tradizione 
gastronomica e modernità e dove il territorio farà da filo conduttore. Per momenti meno impegnativi 
la Veranda vi soddisferà con una cucina più semplice. 

TOSCANA 

La Leggenda dei Frati  Firenze 

la soglia del bellissimo complesso museale di Villa Bardini (non lontano da Palazzo Vecchio), vi 
ucina riesce a stupirvi con sapori creativi 

e moderni, sicuramente convincenti. Una vera e propria esperienza multisensoriale! 



 

La Trattoria Enrico Bartolini Castiglione della Pescaia/Badiola
Nelle affascinanti sale di rustica eleganza una nuova ventata di freschezza grazie allo 

chef Bartolini: non dimentichi della tradizione e del territorio, i piatti hanno una 
connotazione moderna unita a cotture tradizionali con spiedi e braci. 

 Lux Lucis  Forte dei Marmi 
Circondato da ampie vetrate, la luce 

moderna eleganza e design minimal per una cucina creativa frutto di un approfondito lavoro di 
ricerca sia nelle tecniche di preparazione sia nella selezione dei migliori ingredienti. 

 Il Pievano  Gaiole in Chianti 
Nello straordinario contesto di un monastero millenario, la carta è un originale connubio 
d'ispirazione toscana e campana; oltre alla carne c'è un'ottima proposta di pesce, ma soprattutto 

un'eleganza nei piatti difficilmente dimenticabile. Nella bella stagione si cena nella romantica corte. 

MARCHE 

Nostrano  Pesaro 

dalla spiccata personalità e nitidezza di sapori. A pochi metri dalla celebre scultura a sfera di 
A. Pomodoro, un locale frizzante come il suo giovane staff. 

LAZIO 

Aminta Resort  Genazzano 
Tra colline disseminate di ulivi e prodotti agricoli che ritroverete in tavola, il casolare ottocentesco è 
la casa di uno dei più interessanti cuochi della campagna romana. Spunti di cucina laziale, ma 

Champagne troveranno qui una straordinaria proposta. 

Il Vistamare  Latina/Lido di Latina 
La spiaggia ed il mare sono letteralmente a portata di mano, perché la sala, grazie alle pareti di 
vetro, pare un acquario panoramico, mentre l'esperta mano dello chef vi delizierà con piatti ricchi di 
fantasia, creatività e, soprattutto, gusto. 

Assaje  Roma  
Con la nuova proprietà, l'albergo rinnova completamente il ristorante che diviene Assaje, 
"abbondanza" in napoletano. Generoso è infatti il richiamo alla cucina mediterranea in un menu 
composto da piatti moderni, ma "rassicuranti": carne e pesce vengono proposti in ricette classiche o 
più estrose, servite con grande professionalità e cordialità. 

Per Me Giulio Terrinoni  Roma 
In un vicolo traverso di via Giulia, a fine 2015, lo chef Terrinoni ha aperto questo locale, intimo e 
minimal, che propone una cucina creativa, sempre attenta ai sapori e agli equilibri, celebre per le 
preparazioni a base di pesce seppur altrettanto abile con la carne. Nella nuova formula, a pranzo, la 
carta è accompagnata anche dai "tappi", mini assaggi a prezzi ragionevoli. Vantandovi, potrete così 
affermare: "Per Me, cucina Giulio"... 



 

Bistrot 64 Roma
Nello stile è ancora un bistrot con la sua piacevole informalità, il servizio però è cortese 

e pieno di attenzioni, mentre la cucina una sorpresa di creatività, nonché fantasia. 

 Magnolia  Roma 

da luci avvolgenti, un superbo chiostro vi dà il benvenuto e diventa la location ideale per 
 permettendo. La cucina del nuovo chef ha uno stile moderno e 

creativo: i piatti vanno ben oltre la convenzione e si presentano come quadri, vere opere 
d'arte disponibili in due formati. 

 The Corner  Roma 

, in collaborazione con il suo staff, elabora una cucina moderna e 

lounge per aperitivi e qualche assaggio, "tutelata" da un Superman di marmo a grandezza naturale. 
Su prenotazione anticipata, carta gourmet anche a pranzo. 

CAMPANIA  

Piazzetta Milù  Castellammare di Stabia 
- insieme ad un giovane cuoco dalla 

solida esperienza - in un ambiente elegantemente moderno. Il menu contempla piatti altrettanto 
contemporanei, sebbene ispirati alla tradizione locale, ma anche ottime carni alla griglia. 

 Danì Maison  Ischia 
"Chi l'ha visto?" era una domanda che correva di bocca in bocca per oltre un anno, ma ora, rieccolo, 
e in piena forma! A maggio 2016, Nino Di Costanzo ha aperto un locale tutto suo nella casa, che fu 
prima dei nonni e poi dei genitori. Un piccolo, romantico salotto avvolto da un bel giardino 
mediterraneo, in cui gustare le ricette che lo hanno reso famoso in virtù di una cucina tecnica, ma 
anche creativa, mentre il cuore batte per i sapori del Mediterraneo. Il mare non si vede, ma la 
bellezza estetica dei piatti vi renderà comunque felici. 

Il Mosaico  Casamicciola Terme 
Il Mosaico torna a far parlare di sé: con la stagione 2016, infatti, riapre ed inizia con una nuova linea 
gastronomica affidata ad un cuoco, già premiato in altre location grazie ad una cucina creativa dal 
grande impatto visivo. Carne e pesce si alternano mentre in sottofondo si cita spessissimo la 
Campania. 

Veritas  Napoli 
Ecco un locale accogliente di cui si parla tanto in città, stiloso seppur leggero e minimal, con un 
ottimo servizio in sala. Ma soprattutto con uno chef che conosce i sapori della napoletanità, che 
rielabora riuscendo ad essere semplice e insieme convincente, consegnandoci la tradizione su un 
piatto di fantasia. 

 



 

PUGLIA

 Quintessenza  Trani 
Posizione centrale, sebbene non sul porto, per questo locale che segue due linee 

contrapposte: design minimalista negli ambienti, ma fantasia da vendere per quanto 
riguarda la cucina, che propone ottime materie prime e un olio extra vergine di produzione 

propria. 

CALABRIA 

 Pietramare  Isola di Capo Rizzuto 
All'interno del Praia Art-Resort, in una raffinata atmosfera di muretti a secco e vegetazione 
mediterranea, la cucina è un gustoso connubio tra le eccellenze gastronomiche calabresi e 

l'inventiva del cuoco campano. Preparate il palato a piatti mediterranei di grande livello! 

SICILIA 

Accursio Modica 
Cucina originale, creativa e policroma in un ristorante che suggerisce l'intimità della casa privata 
nelle sue salette interne, mentre l'ampio dehors affacciato su corso Umberto si apre alla vivacità 
della città. 

SARDEGNA 

Dal Corsaro  Cagliari 
Per anni il miglior ristorante di Cagliari, questo sobrio angolo di eleganza, grazie alla passione ed al 
continuo impegno della famiglia che lo conduce è diventato uno dei migliori ristoranti dell'intera 
Sardegna. Tra archi, quadri e specchi, le coreografie moderne dei piatti, che rivivono i sapori sardi 
con fantasia, vi piaceranno anche e soprattutto per il loro buon gusto ed equilibrio. Ambiente più 
semplice e cucina rustica nella versione bistrot. 

 


