di Nicola Sorrentino
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: PORTOFINO

. WINEBAR
 JOLLY

~> Calata Marconi 10
: tel. 0185.269105

¢ Situato all’inizio della

: calata del porticciolo, pro-
: prio fronte mare, il Jolly

: etrailocali piti esclusivi

: di Portofino, grazie anche
i alla simpatia del suo tito-
: lare Mauro Evangelista.

: 1l locale & nato negli Anni

: tetto Frattini di Milano.
i Per apprezzare i famo-

: si cocktail (oltre 160 in

i lista) si sono seduti ai

¢ suoi tavolini personag-
i gi famosi come George
i Clooney, Nicolas Cage,

¢ Denzel Washington, Ben

i Gazzara e Vasco Rossi,
: per citarne solo alcuni.
‘60 da un‘idea dell‘archi-
i Mauro Evangelista, sono
: stati inseriti una serie di
. piatti per la ristorazione
: di qualita come I'insala-
¢ ta di gamberi, |'astice alla :
i catalana, le famose pen-

: ne al curry, il filetto al

¢ pepe verde e il cremino

: al caffé. Tutti creati in una
i piccola, super efficiente

¢ cucina. Oltre agli aperiti-

Negli Anni ‘70, grazie a

: Vi, @ possibile degustare

: un'ottima selezione

¢ di vini regionali e nazio-

i nali, una buona scelta

. di champagne e oltre 45
: tisane. A gestire il loca-

: le insieme a Mauro, il

¢ figlio Livio: & proprio lui

i che prepara il cocktail pit
i richiesto d'estate, il famo-
: so Mojito con la men-

. ta che coltiva il suocero

i Augusto sulle alture di

t Santa Margherita.

: SANTA MARGHERITA

. DIVINOWINE
. LOUNGE

— Via Bottaro 4
: tel. 0185.286098
. divinowinestyle.it

i E il mio locale preferito

: per I'aperitivo, anche se

: al Divino Wine Lounge

: si pud anche cenare e,

¢ su ordinazione, gusta-

: re piatti a base di pesce

¢ e verdure freschissimi.

: La posizione & stupen-

: da e dalle vetrate inter-

: ne o dai tavoli del dehor
. si gode il panorama del

i golfo. Il locale nasce da

: un'idea di Marisa, don-

i na manager, che al ritor-
i no da uno dei suoi viaggi
. all’estero decide di apri-

¢ re con il suo socio Paolo

: un'enoteca-wine lounge.
¢ La carta dei vini & ricca

. di.prodotti di eccellenza

. che lo stesso Paolo, esper-
¢ to sommelier, seleziona

¢ visitando le varie cantine,
i Sono privilegiati i grandi
* vini italiani, anche se non
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: mancano alcune marche
. esclusive di champagne

: e molti liquori di nicchia,
i che Marisa ha scoperto

: durante i suoi viaggi.

. Ad accompagnare

: le bevande, un buffet con
: stuzzichini di ogni gene-
i re, dalle bruschette con

i acciughe agli spiedini

i di ananas e speck.

i Si pud anche optare

. per un fldte di champa-

: gne e sei ostriche della

: Bretagna. Tra i piatti da

i non perdere: catalana di

. QUARTO

. ANTICA

. OSTERIA
GIGINO

: > Via Romana

: della Castagna 27r

: tel. 010.3772080
. osteriagigino.com

Nato negli Anni '20 come
i mescita di vino, fu poi
: trasformato in osteria
: con cucina. A quei tem-
: pi il proprietario era Luigi
: Vassallo, detto Gigino, e
: Vi si gustavano piatti tipi-
: cidella tradizione geno-
! vese e cacciagione. Gigino
! amava intrattenere i suoi
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: gamberi e savoiarda di

i polpo. | primi sono cotti

¢ avapore e sgusciati, con-
: diti con vinaigrette di olio
i e aceto. Un piatto a km

: zero, perché i gamberi

: sono di Santa Margherita,
: come i pomodorini e la

: clienti con barzellette e

buona cucina: tra i suoi

: commensali, artisti, sporti-
: vi, gente dello spettacolo.
i Oggi, il patron ¢ Fabrizio

Bogo, che ha stravolto il
menu ligure per dedicar-

si ai piatti toscani a base
: di carne, proponendo le

migliori materie prime.
Non & cambiata l'atmo-

¢ sfera dell’osteria dove

: regna il rapporto affettuo-
: sotral'osteeiclientie

: dove il gestore esce in sala :
: a consigliare il piatto del

: giorno e il vino da abbi-

: nare. Le paste sono fatte

: in casa, come i taglierini

: con castelmagno tartufato
: e i ravioli «del Principe»,

ci.com

Lo staff del Divino
Wine Lounge.
Sotto, Fabrizio Bogo,

: " o
] pPatron dE“ f*\nuca

Osteria Gigino, a Quarto.
In basso, il giardino della

Locanda delle Tamerici.

i cipolla acquistati in un‘a-
: zienda agricola del pae-
. se. La savoiarda, invece,
i & fatta con polpo bollito
: e verdure cotte e taglia-
: te a julienne. Alle barche

: ancorate, |o stesso servizio *

: e fornito «a domicilio.

: in onore del calciatore

Diego Milito, cliente abi-

¢ tuale. Il clou & la bistecca

. alla fiorentina di Cecchini,

ma molte altre carni arric-

. chiscono il menu: dal bra-

: sato di coppa al Barolo al

petto d'anatra, fino alle

 salcicce di Norcia. Ottimo

rapporto qualita prezzo.

8. AMEGLIA

> via Litoranea 106
'\ tel. 0187.64262
locandadelletameri

: Inriva al mare, offre un
i: panorama impagabi-
i le. D'estate & possibile

i godersi il fresco e silen-

: zioso giardino o la veran-
i da; la sala & arredata con
: uno stile caldo e intimo,

: quasi familiare, con pochi
: tavoli ben distanziati tra  :
i loro. Ogni mattina lo chef :
: Mauro Ricciardi seleziona
i personalmente le materie
: prime tipiche della zona:
i le verdure sono raccolte  :
: nelle campagne circostan- :
i ti, le carni provengono da
: allevamenti locali e i pesci
: dal Mar Ligure. Il menu

: & molto ampio e varia a

: SANTA MARGHERITA
: LA PARANZA

> Via J. Ruffini 46

: tel. 0185.283686

i In bella posizione sul por-
: to turistico c'e un locale

i vecchio stile, con una sala
: interna e una veranda fio-
: rita, E il nostro «ristorante
: di famiglia», sia per I'ot-

i timo cibo sia per i due

¢ affettuosissimi proprie-
 tari che lo gestiscono,

: Giacomo e signora, sen-

: za dimenticare lo storico

. collaboratore di sala. La

: cucina, di tradizione ligu-
! re, & semplice ma impec-
! cabile: trofie o lasagne

: al pesto, pansotti con le

: nodi e il piatto che prefe-
: risco (perché Giacomo lo
: fa apposta per me), fusil-
: li con moscardini al sugo.
: Da provare anche i classi-
: ci della cucina marinara

: che spaziano dal risotto di
: pesce al fritto di paranza
: leggero, friabile e profu-
: mato, fino all'impepa-

: tadi cozze. |l pasto inizia
: sempre Con una picco-

¢ la porzione di focaccia al
: formaggio e termina con
¢ i dolci della casa, che lo

: chef prepara ogni matti-

: na: bigné alla crema con
: dioccolata calda, torta di

: mele profumata e le pic-

i cole goloserie che servo-

: no con il caffe.

seconda delle stagioni: da
non perdere |'astice croc-
cante con guanciale su
crema di patate, i fideli-
ni allo zafferano e frutti di
mare, I'agnello al forno e
il flan al cioccolato. | pit
curiosi possono sceglie-
re tra vari menu degusta-

: zione da accompagnare

a una carta dei vini inte-

: ressante e varia. E per

chi vuole fermarsi la not-
te ci sono cinque elegan-

i i camere affacciate sulla

spiaggia privata.




