
I]NAVILLA "IN DOPPIO PtrTTO''
Alle porte di Bologna, una dimora che interpreta la gastronomia locale da due punti di uista.

Al piano terra, la trattoria dai sapori tipici e materici,
Al primo piang la cucina gourmet diAlessandro panichi

di Chiara Maci
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ll friggione è una specialità a base
di cipolle bianche e di pomodori
pelati da servire con i lessi
#cucinabolognese

La petroniana è la cotoletta fritta e
rivestita di prosciutto e formaggio
#tradizionesostanziosa

A Bologna le chiamano
crescentine, ma in tutto il resto
dell'Emilia è lo gnocco fritto
#puntidivista

S :mo a Borgo Panigale, localita
'=nosa per la mitica Ducati, a due
:-ssi dal centro di Bologna, E qui
-^e una famiglia emiliana decide
; nvestrre nella creazione di Villa
-,.etusi, dimora storjca del pittore
l:sare Aretusi e oggi luogo ideale
::. chi cerca una buona cucina
:3 ognese (al piano terra) e per chi
, -ole sperimentare un percorso
J-stronomico piu strutturato e
:':ativo (al primo piano) Nascono
,:sì la Trattoria Aretusi e il raffìnato
r s:orante Sotto l'Arco,

La prima e la classica trattoria
emiliana: dove il piatto tradizionale
e protagonista assoluto; dove poter
ordinare una buona tagliatella fatta
in casa, un cestino di crescentine
(ottime e non unte) e di tigelle
con i salumi tipici; dove le polpette
sembrano ancora quelle della nonna
e i tortellini in brodo di cappone
sono piccoli piccoli, ma con un
ripieno saporito e importante. Come
devono essere i veri tortellini. lVa non
mancano il friggione bolognese, la
petroniana, il coniglio fritto, il carrello

dei bolliti con le salse, Tutti piatti che
una volta si mangiavano in casa e
che oggi vengono sempre piu richiesti
al ristorante, soprattutto nei giorni
di festa, come mi conferma il maitre
Giuseppe Sportelli, raccontandomi di
un 24 e 25 dicembre overbooked, con
prenotaziont confermate gia diversi
mesi prima I dolci sono la pinza
bolognese, la torta di riso, la zuppa
jnglese Insomma, bolognesita al
massimo. E anche calorie.
ll Ristorante SotLo l'Arco e invece
il salotto gourmet. La mia prima
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T]]\AVILLA "IN DOPPIO PtrTT O"
Alle porte di Bologna, una dimora che interpreta la gastronomia locale da clue punti di uista.

Al piano terrq la trattoria dai sàpori tipici e materici.
Al primo pianq la cucina gour*ri diArótsancrro panichi

di Chiara Maci

ll friggione è una specialità a base
di cipolle bianche e di pomodori
pelati da servire con i lessi
#cucinabolognese

La petroniana è la cotoletta fritta e
rivestita di prosciutto e formaggio
#trad izionesostanziosa

A Bologna le chiamano
crescentine, ma in tutto il resto
dell'Emilia è lo gnocco fritto
#puntidivista

=-'. ò Borgo panigale, localita
:--:s. per la mitica Ducati, a due::: Jal centro di Bologna, E qui
-= -ra famiglia emiliana decide

^ .esiire nella creazione di Villa-=--.t dimora storica del pittore
=.=-: Aretusi e oggi luogo ideale
=- :- cerca una buona cucina
_ _J-cse (al piano terra) e per chi
_ _ = s:erimentare un percorso
=.'-'-:,.rico piu strutturato e'==. . I (al primo piano). Nascono
-: = -.aitorra Aretusi e il raffinato
i , _':^re Sotto l'Arco,

La prima e la classica trattoria
emiliana: dove il piatto tradizionale
è protagonista assoluto; dove poter
orotnare una buona tagliatella fatta
In casa, un cestino di crescentine
(ottime e non unte) e di tigelle
con i salumi tipici; dove le polpette
sembrano ancora quelle della nonna
e i tortellini in brodo di cappone
sono piccoli piccoli, nìa con un
npreno saporito e importante Come
devono essere i veri tortellini, Ma non
mancano il friggione bolognese, la
petroniana, il coniglio fritto, il carrello

dei bolliti con ie salse, Tutti piatti che
una volta si mangiavano in casa e
che oggi vengono sempre piu richiesti
al ristorante, soprattutto nei giorni
di festa, come mi conferma il maitre
Giuseppe Sportelli, raccontandomi di
un 24 e 25 dicembre overbooked, con
prenotazioni confermate gia diversi
mesi prima, I dolci sono la pinza
bolognese, la torta di riso, la zuppa
In9lese, Insomma, bolognesita al
massimo. E anche calorie.
ll Ristorante Sotto I'Arco e invece
il saloLto gourmet. La mia prima
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