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Quverte en 1979 par Fahio Picchi, cette table
gastronomique est désormais entre les mains
de Giulio Picchi. De son pére, le jeune graphiste
a hérité l'art du partage, le sens de I'équipe, le
golt des bonnes choses. Aussi, I'adresse « chic
mais sans facon» du quartier Sant’Ambrogio
est-elle toujours un repaire de gourmets, que
fréquentent également des groupes d'amis et
des familles du voisinage venus célébrer une
occasion. Le décor est traditionnel, le service
soigné, les accords mets-vins sonnent juste.

On se régale dés I'assortiment de mises en
bouche (vaourt au curcuma, tomates séchées de
Gallipoli, salade de tripes de veau, prosciutto) et
les antipasti (soufflé a la ricotta, aux herbes et
au parmesan, crostind au paté de foie de poulet).
Le ragolit de beeuf est fondant, et le gateau

au fromage et orange ameére, un pur délice a
savourer avec un muscat d'Allessandria.

Autour de 0 euros i la carte.

+ Via dei Verrocchio, 8r. Tél. : +39 055 234 1100.
cibreo.com

Juste & larriére de la galerie des Offices, ce restaurant
Etoilé, blotti dans des murs vieux comme le monde

ol presgue (fondations romaines), projette la cuisine

toscane dans une adaptation contemporaine. Marco Stabile, le chef, détenteur d'une étoile au

Guide Michelin, navigue entre la cuisine cuverte (guelgues tables donnent sur les fourneaux) et la

salle, oil il prodigue quelgues commentaires, en frangais également. Cadre raffing, alliant design et

classicisme, chaises tulipe, nappes blanches, parquet fougére... La classe.

Menu ;63 euros.

+Via dei Georgofili, 11r. Tél. : +39 055 200 1699. oradariaristorante.com

Au premier étage de I'otel Brunelleschi, cette table avec vue est
tenue par le chef Rocco de Santis. Originaire de Campanie, formé
auprés des plus grands de la Péninsule, ce double étoilé Michelin
sait faire le lien entre la connaissance, Iapprentissage et |a liberté
que nécessite toute création. Pour lui, le territoire est un point de
départ, certainement pas une cage. Toute sa cuisine s'en ressent,
elle s'enracine dans le terroir, mais repousse en méme temps les
frontiéres, s'étirant des montagnes a ta Méditerranée. Autre option,
au rez-de-chaussée de la Torre della Pagliazza, |'Osteria Pagliazza

b .~ offre une cuisine savoureuse dans un cadre moins formel.

Men : de 59 6 199 pums.
» Piazza Santa Elisabetta, 3. Tél. : +39 055 273 7673, ristorantesantaelisabetta.it

Un haut lieu de I'art de vivre a Florence. On ne sy rend pas seulement pour les plaisirs de la table, qui jouent avec brio sur la tradition revisitée, étoile au Guide Michelina
I'appui. On y vient aussi pour profiter des merveilleux salons fleuris et des jardins du Four Seasons Hotel, Une touche de luxe ne nuit jamais!

Auwtiner de 120 euros ¢ la carfe.

+ Borgo Pinti, 99. Tél. : +39 055 262 6450. ilpalagioristorante.it
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