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ITALIAATAVOLA.NET 22 febbraio 2019 

http://bit.ly/2m0Aqj1
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Ristoranti

081 A MELEGNANO
La pizza verace napoletana 
Via Castellini, 31 -  Melegnano (MI)
Tel. 375 5388889 – informazioni@081pizzeria.it

A pochi passi dal Castello mediceo di Melegnano, ha aperto 12 mesi fa il sogno di 
Francesco Saggese, classe 1987 con un background di 15 anni in cucine di alto livello: 
gestire una pizzeria verace napoletana, ma con alcuni spunti gourmet. Ed è proprio 
grazie al connubio tra le origini partenopee e le esperienze nelle cucine di ristoranti che 
è nata 081, come il prefisso telefonico napoletano che ha trovato d’accordo Francesco 
e il fratello Davide, co-titolare insieme alla moglie di Francesco, Marta.  Si lavora sugli 
impasti a lunga lievitazione, dalle 24 alle 36 ore, in base all’umidità e alla temperatura, con 
l’obiettivo di realizzare sempre una pizza di qualità con un impasto classico napoletano, 
fatto dalle farine Petra naturali, macinate a pietra, 3 integrali e 9 semi integrali. Le pizze 
hanno rigorosamente nomi napoletani e in carta ci sono tutte le classiche, oltre alle 
specialità come la 081 (pomodorini gialli di Corbara, alici di Cetara, olive taggiasche, 
scaglie di caciocavallo, basilico e olio EVO), la Napoli 2.0 (pomodorino giallo, pomodoro 
corbarino, alici di Cetara, origano e olio EVO), la Pistacchio e Murtadell oppure le 
stagionali come “la tartufo”  (con crema di tartufo bianco,  funghi porcini,  fior di latte 
di Agerola , tartufo nero a scaglie e Parmigiano Reggiano 24 mesi) o la “zucca”,  provola 
affumicata al naturale, salsiccia,  funghi porcini, olio al rosmarino. Gli ingredienti sono 
selezionati e provengono direttamente da Napoli: dal Pomodoro San Marzano DOP al 
fior di Agerola, dai pomodori gialli di Corbara alla salsiccia di maialino nero di Caserta ai 
capperi di Salina, fino alla mozzarella di Bufala campana di Battipaglia. Oltre alle pizze nel 
menù si trova anche qualche sfiziosità partenopea: il panuozzo, il Cuoppo (mozzarella 
in carrozza e frittatine di pasta) o la burrata con pomodorini e rucola. Tra i dolci non 
possono mancare il babà, la pastiera napoletana e la torta caprese con salsa al limoncello, 
una cheese cake “Napoletanizzata” con base al babà al rum anziché i biscotti.

TBSP RESTAURANT 
- THE BBQ & SMOKE 
PROJECT
Il progetto vincente del 
Gruppo Galli apre nel cuore 
del quartiere San Giovanni
Via Gallia, 83 - Roma

Il 28 gennaio apre le porte in via ufficiale in Via Gallia 
n. 83 il primo ristorante del progetto TBSP (The Bbq & 
Smoke Project) firmato Gruppo Galli.
“L’American barbecue nasconde molti più segreti e 
complessità di quanti non si possano immaginare, 
perché si tratta di una cottura lenta che richiede 
accortezze particolari e strumenti adatti, oltre a una 
materia prima di elevata qualità”, rivela Fabio Galli, 
Presidente del Gruppo. Un’ambiente contemporaneo 
dallo stile industriale: all’ingresso del ristorante è stato 
allestito un salotto dove poter degustare l’aperitivo, 
mentre alla fine della sala c’è un bancone bar dove 
poter consumare un calice di vino, una birra artigianale 
o un cocktail dopo cena. Al centro della sala principale 
è stato predisposto un tavolo sociale dove poter 
mangiare e conoscere persone nuove. Il menù, oltre 
alla celebre burger line, tra cui ne ricordiamo il fiore 
all’occhiello lo “Smoked Chees Burger”, propone tra i 
migliori tagli di carne selezionata come  il Pastrami di 
Manzo, la New York Strip dry aged, l’American BBQ Pulled 
Pork. Una selezione messa a punto dagli Chef Claudio 
Nani e Pit Master Chef, con la prestigiosa collaborazione 
di Cristina Bowerman che si è occupata della selezione 
dei pani e dei dessert. Direttamente dagli USA sarà 
presente nel ristorante anche l’interessante novità del 
BYOB (Bring your own bottle), il metodo che consente 
di portare da casa la propria bottiglia di vino e vederla 
servita con tanto di decanter dal personale del ristorante 
con il solo “diritto di tappo”, un’ottima soluzione per 
“alleggerire” il conto a fine pasto. 

© Daniela Delli

ad accompagnarle e una valida selezione di 
cocktail, tra classici e beer mixology. Il BANCONE 
di Piazza Bologna, invece, 40 coperti in sala 
e 24 esterni, vi servirà anche la cena. Qui le 
spine saranno 10, di cui una a pompa, sempre 
accanto a una bella selezione di cocktail, e la 
regia sarà affidata a Mattia Iacazio. La proposta 
gastronomica si fonderà sulla qualità e sulla 
semplicità: fritture, sandwich golosi, taglieri, 
qualche buon dessert e soprattutto la pizza, con 
impasti e condimenti affidati alla supervisione 
del bravo pizzaiolo de L’Osteria in Prati Luca 
Pezzetta. Infine l’aperitivo in due formule: 
la classica e la degustazione, quest’ultima 
proposta in abbinamento a tre birre. In entrambi 
gli spazi si potrà comprare, grazie a un piccolo 
angolo shop. 
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NETINTOWN.IT 4 febbraio 2019 

http://bit.ly/2lZNuFk



PRESS

ARTISTANEWS.COM 3 febbraio 2019 

http://bit.ly/2lKkSje
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SIMONETTA RAMOGIDA 3 febbraio 2019 
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http://bit.ly/2k7BzVr
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http://bit.ly/2kA6VEr
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ITALIAATAVOLA.IT 14 gennaio 2019 

http://bit.ly/2krMny3



PRESS

PUNTARELLAROSSA.IT 11 gennaio 2019 

http://bit.ly/2kBqw7g
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DINUOVOATAVOLA.IT 08 gennaio 2019 

http://bit.ly/2kCtiJj
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QUANTOBASTA.IT 08 gennaio 2019 

http://bit.ly/2m6QxM7
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GAMBEROROSSO.IT

http://bit.ly/339eItH

08 giugno 2019 

http://bit.ly/339eItH

