
rassegna stampa a cura di

ottobre 2022DOSSIER STAMPA
50 KALO’

I sensi del viaggio

IGIENIZZA

LE MANI

PRIMA
DELLA

LETTURA DESTINAZIONI
Le ottobrate romane 

tra parchi e ville. 
 E scopriamo i luoghi 

magici del Po a Torino 

INTERVISTE
Le nuove sfi de 

di Chef Cannavacciuolo. 
La Rappresentante di Lista:

da “Ciao Ciao” al tour nei club 

PROCIDA
Le iniziative 

imperdibili della 
Capitale della Cultura

Si apre la stagione delle grandi mostre nelle principali città italiane: da Rubens 
a Van Gogh, da Escher a Max Ernst, ecco quali sono le dieci da non perdere

Autunno d’arte

AFFASCINANTE

Tra le vie di Procida, la più riservata 
tra le isole del Golfo di Napoli. 
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GUSTO LOCALI

TORINO

MILANO

Papo Kitchen & Fish

Winelivery PoP

Una piccola bistronomia di pesce  

in un quartiere tra i più chic di Torino: 

tre salette e un grazioso dehor dove 

gustare Percebes, Gamberi rossi di 

Mazara del Vallo, Chele di Granciporro, 

Fasolari, Lumache di mare, Ricci e King 

Crab. Un menù ricco in cui il pesce 

viene preparato, a scelta del cliente, alla 

griglia, al sale o fritto. Interessante la 

carta dei vini, con un occhio di riguardo 

a champagne e bollicine italiane.

Via Monferrato 4b, Torino

Tel. 011 8190495 - paporistorante.it

Un locale, dal design moderno e 

accattivante, destinato a rivoluzionare il 

mondo del beverage: Winelivery PoP è il 

primo digital wine bar di Milano, dove si 

sceglie, si ordina e si paga tramite app, 

direttamente dal proprio smartphone. 

E se si hanno dubbi su cosa ordinare? 

Niente paura: per tutti la possibilità di 

degustare calici di vino guidati da un 

sommelier virtuale, in grado di suggerire 

la bottiglia perfetta per ogni palato.

Corso di Porta Ticinese 60, Milano

Tel.  338 3752397

ROMA

LA PIZZA DI 50 KALÒ 
DELIZIA LA CAPITALE

U
n nome che è diventa-
to una certezza: quella 
di mangiare una pizza 

di grande qualità, che raccon-
ta la ricerca di Ciro Salvo e del 
suo impasto perfetto, fatto con 
farine selezionate, 100% del 
Sud Italia, tanta acqua, una 
lunga lievitazione e le migliori 
materie prime; arriva con que-
ste premesse, nella Capitale, 
la pizza di 50 Kalò. Non solo 
un’insegna ma la materializza-
zione di anni di ricerche, com-
petenze ed esperienza matura-
ta sul campo. Quella che Ciro 
Salvo porta in Via Flavia, a po-
chi passi dalla Stazione Termi-
ni e dal Quirinale, in una delle 
zone più eclettiche e note della 
Capitale, è una pizza condita 

solo con i migliori ingredienti 
(prodotti a marchio DOP e IGP 
e vere chicche come la Salsic-
cia rossa di Castelpoto), che si 
è guadagnata nel tempo una 
lunga lista di riconoscimenti; 
a completare l’offerta non po-
tevano mancare i famosi fritti.
Ad accogliere i commensa-
li un locale di circa 500 metri 
quadrati, suddivisi su due li-
velli, dalle ampie vetrate e con 
ambienti separati da volte dai 
profili dorati; al centro due 
forni a legna per le pizze, ri-
vestiti di mattonelle rosse: un 
vero e proprio fil rouge con le 
pizzerie di Napoli e Londra. 
Via Flavia 3, Roma
Tel. 06 69429875 
50kalo.it

Dopo Napoli e Londra Ciro Salvo si prepara  
a conquistare con il suo format anche Roma

ITALOTRENO.IT OTTOBRE 2022 _ 65

a cura di Francesca Colello

CASTEL SAN PIETRO TERME (BOLOGNA) MILANO

DA IL GRIFONE I SAPORI 

DI EMILIA E ROMAGNA

Denis, pizza di montagna

Denis Lovatel porta nel suo nuovo 

locale quelle stesse pizze che lo hanno 

reso celebre a livello nazionale e 

internazionale. Fortemente ispirato 

dalle Dolomiti e dai prodotti che 

questo territorio offre, realizza le 

sue pizze partendo da un impasto 

unico, croccante e leggero, nella cui 

preparazione il sale viene sostituito 

dalla sapidità delle erbe di montagna  

e dagli ingredienti scelti. Persino 

l’acqua, che viene adoperata 

nell’impasto e che dona una speciale 

croccantezza alla pizza, proviene da 

una sorgente, di natura carsica, a circa 

400 metri sopra il livello del mare.

Via Statuto 16, Milano

Tel. 375 7988835

denispizza.it

U
n viaggio nel tempo per 
assaporare una cucina 
eclettica, capace di fon-

dere le asprezze e le dolcezze di 
terra e mare: i sapori di Emilia e 
Romagna si incontrano in que-
sto nuovo ristorante fine dining, 
che va a completare l’offerta ga-
stronomica del Resort. 
La proposta  dell’executive chef 
Davide Rialti parte non solo 
dall’incontro tra due culture, 
unite dalla storia ma divise dalla 
geografia, ma anche dall’amore 
per il territorio di Palazzo di Vari-
gnana, dai frutti della sua azienda 
agricola e dal suo olio extravergi-
ne di oliva. Qui ogni preparazio-
ne rispecchia la stagionalità delle 
materie prime assecondandone 

le inclinazioni territoriali; sono 
4 i piatti che meglio esprimono 
la filosofia dello chef e l’identità 
del nuovo ristorante: l’Anguilla e 
Alici, un vero e proprio tuffo nel-
le vicine Valli di Comacchio gra-
zie al sapore deciso dell’anguilla 
arrosto; il Risotto del Podere Rio 
Rosso, mantecato con pesto ver-
de delle erbe di campo aromati-
che; il Capocollo di Mora Roma-
gnola cotto a bassa temperatura 
e, per finire, “Come un Babà”: un 
impasto imbevuto nel liquore 
allo zafferano dell’orto del Resort 
unito alla pesca.
Via Ca’ Masino 611A, 
Castel San Pietro Terme (BO)
Tel. 051 19938300
palazzodivarignana.com

Immerso nel fascino unico dei colli bolognesi,  
ecco il nuovo locale di Palazzo di Varignana

dipuntostudio
Rettangolo


