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OSTERIA DEL PONTE 
Cucina milanese e non solo a Trezzano sul Naviglio
Via Vittorio Veneto, 22 - Trezzano sul Naviglio (MI) -Tel. 02 4455637 - osteriadelponte.it 
L’Osteria del Ponte è situata in una cascina, 

dalla pianta quadra, edificata come castello 

intorno al 1380. Dopo molti secoli e altrettanti 

passaggi di destinazione d’uso e proprietà, è 

stata presa in gestione, nel maggio del 2018, da 

Patrizia Meazza e dai due figli Alessia e Francesco 

Angelillo, tutti per altro già proprietari dell’Antica 

Osteria di Ronchettino, alla periferia sud di 

Milano, avviata nel 2001. In entrambi i locali è 

proposta soprattutto la milanesità a tavola, con 

una cucina tradizionale, semplice e mai banale, 

ottenuta da ricette storiche. Lo stile attuale 

degli interni dell’Osteria del Ponte, dopo una 

ristrutturazione rispettosa della storia millenaria, 

è quello di mattoni a vista ripuliti dell’intonaco 

per far risaltare la struttura antica, mentre al piano 

superiore sono stati mantenuti, dove possibile, i 

pavimenti originali in cotto. Un ampio porticato 

si affaccia su un cortile a cui si accede anche da 

un ampio porticato. L’arredamento provenzale e 

lo stile shabby chic rendono la cascina versatile 

e adatta a ogni tipo di occasione, dal pranzo 

in famiglia alla cena romantica di coppia, dal 

business meeting alla festa di compleanno o al 

matrimonio. Nel locale di Trezzano la cucina è 

realizzata dall’Executive Chef è il rodigino Simone 

Zanon, 34 anni che dopo esperienze in Veneto 

è passato da Expo, poi da un ristorante a Monza 

prima di arrivare dapprima al Ronchettino, infine 

all’Osteria del Ponte. Qui Simone, oltre a proporre 

i grandi classici della tradizione milanese su 

ricette di Patrizia Meazza, esprime il suo estro 

creando alcuni fuori menù, ribattezzati Oltre il 

Ponte, che tradiscono le sue origini venete, come 

la “Parmigiana di biete e coste” e lo “Gnocco 

ripieno  di faraona servito con salsa “peverada””, 

realizzata con soppressa e interiora di pollo, 

servita nel corso di una cena per la presentazione 

dell’Osteria. Le altre portate della cena come la 

“Cotoletta a orecchia d’elefante alla milanese” 

hanno confermato come  i piatti cucinati da 

Zanon sono semplici, ma preparati nel rispetto dei 

tempi giusti, usando sempre prodotti di qualità, 

acquistati da piccoli fornitori. Le paste fresche 

sono autoprodotte, così come il pane, i grissini e i 

dolci, realizzati senza l’utilizzo di semilavorati.

STAJ
Apre il primo Noodle 
Bar di Napoli
Via Bisignano, 27 - Napoli
Tel. 081 18386377 - staj.it
A Chiaia, nel cuore elegante della città, questo 

piccolo ristorante dal design semplice e 

minimale, aperto a pranzo e cena, propone una 

carta di piatti di tradizione asiatica e comfort 

food di ispirazione internazionale.  

Al centro dell’offerta ci sono i noodle: tra i piatti 

più identitari della cucina orientale, serviti in 

brodo (ramen) o saltati nel wok; ma anche i bao, 

i panini morbidi cotti al vapore farciti di carne, 

pesce e verdure, tipico cibo di strada Taiwanese. 

Oltre 4.000 anni di storia in Cina, poi migrazioni, 

commercio e contaminazioni hanno portato i 

noodle (letteralmente tagliatelle di frumento) in 

Giappone, Thailandia, Corea, Vietnam e Filippine 

e presto hanno conquistato il titolo di cibo di 

strada per eccellenza. Oltre ai ramen la carta di 

Staj propone i noodle saltati in padella al wok 

(stir fry), con verdure carne o pesce ed altri piatti 

asiatici come i gyoza e dumpling (ravioli), il 

pollo fritto, un’ampia varietà di bao sia salati che 

dolci. In cucina c’è Lucio Paciello, napoletano, 

classe 1985 e formazione internazionale: 

già sous chef e pastry chef di Lino Scarallo a 

Palazzo Petrucci, poi chef a Classico Ristorante 

Italiano, in Staj mette tutte le sue esperienze 

accumulate in giro per il mondo, dal Giappone 

all’Australia passando per la Cina. I noodle di 

Staj vengono lavorati a mano dallo chef tutti 

i giorni con farine di grano tenero locali e con 

farine di riso. 

 Staj è un progetto che nasce dall’idea di due 

giovani napoletani con anima cosmopolita, 

Lucio Paciello chef e Rosario del Priore, 

imprenditore. Nasce per promuovere una cucina 

diversa, ma dall’identità chiara e precisa: il nome 

evoca la parola Thay, ma è soprattutto un invito 

a “stare”, “indugiare”, per scoprire e assaporare 

una cucina altra che è un viaggio verso oriente 

pur sempre partendo da occidente. 

88 89 ristoranti.indd   88 23/07/19   14:34

8
8

Ristoranti

Ristoranti selezionati

OSTERIA DEL PONTE 
Cucina milanese e non solo a Trezzano sul Naviglio
Via Vittorio Veneto, 22 - Trezzano sul Naviglio (MI) -Tel. 02 4455637 - osteriadelponte.it 
L’Osteria del Ponte è situata in una cascina, 

dalla pianta quadra, edificata come castello 

intorno al 1380. Dopo molti secoli e altrettanti 

passaggi di destinazione d’uso e proprietà, è 

stata presa in gestione, nel maggio del 2018, da 

Patrizia Meazza e dai due figli Alessia e Francesco 

Angelillo, tutti per altro già proprietari dell’Antica 

Osteria di Ronchettino, alla periferia sud di 

Milano, avviata nel 2001. In entrambi i locali è 

proposta soprattutto la milanesità a tavola, con 

una cucina tradizionale, semplice e mai banale, 

ottenuta da ricette storiche. Lo stile attuale 

degli interni dell’Osteria del Ponte, dopo una 

ristrutturazione rispettosa della storia millenaria, 

è quello di mattoni a vista ripuliti dell’intonaco 

per far risaltare la struttura antica, mentre al piano 

superiore sono stati mantenuti, dove possibile, i 

pavimenti originali in cotto. Un ampio porticato 

si affaccia su un cortile a cui si accede anche da 

un ampio porticato. L’arredamento provenzale e 

lo stile shabby chic rendono la cascina versatile 

e adatta a ogni tipo di occasione, dal pranzo 

in famiglia alla cena romantica di coppia, dal 

business meeting alla festa di compleanno o al 

matrimonio. Nel locale di Trezzano la cucina è 

realizzata dall’Executive Chef è il rodigino Simone 

Zanon, 34 anni che dopo esperienze in Veneto 

è passato da Expo, poi da un ristorante a Monza 

prima di arrivare dapprima al Ronchettino, infine 

all’Osteria del Ponte. Qui Simone, oltre a proporre 

i grandi classici della tradizione milanese su 

ricette di Patrizia Meazza, esprime il suo estro 

creando alcuni fuori menù, ribattezzati Oltre il 

Ponte, che tradiscono le sue origini venete, come 

la “Parmigiana di biete e coste” e lo “Gnocco 

ripieno  di faraona servito con salsa “peverada””, 

realizzata con soppressa e interiora di pollo, 

servita nel corso di una cena per la presentazione 

dell’Osteria. Le altre portate della cena come la 

“Cotoletta a orecchia d’elefante alla milanese” 

hanno confermato come  i piatti cucinati da 

Zanon sono semplici, ma preparati nel rispetto dei 

tempi giusti, usando sempre prodotti di qualità, 

acquistati da piccoli fornitori. Le paste fresche 

sono autoprodotte, così come il pane, i grissini e i 

dolci, realizzati senza l’utilizzo di semilavorati.

STAJ
Apre il primo Noodle 
Bar di Napoli
Via Bisignano, 27 - Napoli
Tel. 081 18386377 - staj.it
A Chiaia, nel cuore elegante della città, questo 

piccolo ristorante dal design semplice e 

minimale, aperto a pranzo e cena, propone una 

carta di piatti di tradizione asiatica e comfort 

food di ispirazione internazionale.  

Al centro dell’offerta ci sono i noodle: tra i piatti 

più identitari della cucina orientale, serviti in 

brodo (ramen) o saltati nel wok; ma anche i bao, 

i panini morbidi cotti al vapore farciti di carne, 

pesce e verdure, tipico cibo di strada Taiwanese. 

Oltre 4.000 anni di storia in Cina, poi migrazioni, 

commercio e contaminazioni hanno portato i 

noodle (letteralmente tagliatelle di frumento) in 

Giappone, Thailandia, Corea, Vietnam e Filippine 

e presto hanno conquistato il titolo di cibo di 

strada per eccellenza. Oltre ai ramen la carta di 

Staj propone i noodle saltati in padella al wok 

(stir fry), con verdure carne o pesce ed altri piatti 

asiatici come i gyoza e dumpling (ravioli), il 

pollo fritto, un’ampia varietà di bao sia salati che 

dolci. In cucina c’è Lucio Paciello, napoletano, 

classe 1985 e formazione internazionale: 

già sous chef e pastry chef di Lino Scarallo a 

Palazzo Petrucci, poi chef a Classico Ristorante 

Italiano, in Staj mette tutte le sue esperienze 

accumulate in giro per il mondo, dal Giappone 

all’Australia passando per la Cina. I noodle di 

Staj vengono lavorati a mano dallo chef tutti 

i giorni con farine di grano tenero locali e con 

farine di riso. 

 Staj è un progetto che nasce dall’idea di due 

giovani napoletani con anima cosmopolita, 

Lucio Paciello chef e Rosario del Priore, 

imprenditore. Nasce per promuovere una cucina 

diversa, ma dall’identità chiara e precisa: il nome 

evoca la parola Thay, ma è soprattutto un invito 

a “stare”, “indugiare”, per scoprire e assaporare 

una cucina altra che è un viaggio verso oriente 

pur sempre partendo da occidente. 

88 89 ristoranti.indd   88 23/07/19   14:34

8
8

Ristoranti

Ristoranti selezionati

OSTERIA DEL PONTE 
Cucina milanese e non solo a Trezzano sul Naviglio
Via Vittorio Veneto, 22 - Trezzano sul Naviglio (MI) -Tel. 02 4455637 - osteriadelponte.it 
L’Osteria del Ponte è situata in una cascina, 

dalla pianta quadra, edificata come castello 

intorno al 1380. Dopo molti secoli e altrettanti 

passaggi di destinazione d’uso e proprietà, è 

stata presa in gestione, nel maggio del 2018, da 

Patrizia Meazza e dai due figli Alessia e Francesco 

Angelillo, tutti per altro già proprietari dell’Antica 

Osteria di Ronchettino, alla periferia sud di 

Milano, avviata nel 2001. In entrambi i locali è 

proposta soprattutto la milanesità a tavola, con 

una cucina tradizionale, semplice e mai banale, 

ottenuta da ricette storiche. Lo stile attuale 

degli interni dell’Osteria del Ponte, dopo una 

ristrutturazione rispettosa della storia millenaria, 

è quello di mattoni a vista ripuliti dell’intonaco 

per far risaltare la struttura antica, mentre al piano 

superiore sono stati mantenuti, dove possibile, i 

pavimenti originali in cotto. Un ampio porticato 

si affaccia su un cortile a cui si accede anche da 

un ampio porticato. L’arredamento provenzale e 

lo stile shabby chic rendono la cascina versatile 

e adatta a ogni tipo di occasione, dal pranzo 

in famiglia alla cena romantica di coppia, dal 

business meeting alla festa di compleanno o al 

matrimonio. Nel locale di Trezzano la cucina è 

realizzata dall’Executive Chef è il rodigino Simone 

Zanon, 34 anni che dopo esperienze in Veneto 

è passato da Expo, poi da un ristorante a Monza 

prima di arrivare dapprima al Ronchettino, infine 

all’Osteria del Ponte. Qui Simone, oltre a proporre 

i grandi classici della tradizione milanese su 

ricette di Patrizia Meazza, esprime il suo estro 

creando alcuni fuori menù, ribattezzati Oltre il 

Ponte, che tradiscono le sue origini venete, come 

la “Parmigiana di biete e coste” e lo “Gnocco 

ripieno  di faraona servito con salsa “peverada””, 

realizzata con soppressa e interiora di pollo, 

servita nel corso di una cena per la presentazione 

dell’Osteria. Le altre portate della cena come la 

“Cotoletta a orecchia d’elefante alla milanese” 

hanno confermato come  i piatti cucinati da 

Zanon sono semplici, ma preparati nel rispetto dei 

tempi giusti, usando sempre prodotti di qualità, 

acquistati da piccoli fornitori. Le paste fresche 

sono autoprodotte, così come il pane, i grissini e i 

dolci, realizzati senza l’utilizzo di semilavorati.

STAJ
Apre il primo Noodle 
Bar di Napoli
Via Bisignano, 27 - Napoli
Tel. 081 18386377 - staj.it
A Chiaia, nel cuore elegante della città, questo 

piccolo ristorante dal design semplice e 

minimale, aperto a pranzo e cena, propone una 

carta di piatti di tradizione asiatica e comfort 

food di ispirazione internazionale.  

Al centro dell’offerta ci sono i noodle: tra i piatti 

più identitari della cucina orientale, serviti in 

brodo (ramen) o saltati nel wok; ma anche i bao, 

i panini morbidi cotti al vapore farciti di carne, 

pesce e verdure, tipico cibo di strada Taiwanese. 

Oltre 4.000 anni di storia in Cina, poi migrazioni, 

commercio e contaminazioni hanno portato i 

noodle (letteralmente tagliatelle di frumento) in 

Giappone, Thailandia, Corea, Vietnam e Filippine 

e presto hanno conquistato il titolo di cibo di 

strada per eccellenza. Oltre ai ramen la carta di 

Staj propone i noodle saltati in padella al wok 

(stir fry), con verdure carne o pesce ed altri piatti 

asiatici come i gyoza e dumpling (ravioli), il 

pollo fritto, un’ampia varietà di bao sia salati che 

dolci. In cucina c’è Lucio Paciello, napoletano, 

classe 1985 e formazione internazionale: 

già sous chef e pastry chef di Lino Scarallo a 

Palazzo Petrucci, poi chef a Classico Ristorante 

Italiano, in Staj mette tutte le sue esperienze 

accumulate in giro per il mondo, dal Giappone 

all’Australia passando per la Cina. I noodle di 

Staj vengono lavorati a mano dallo chef tutti 

i giorni con farine di grano tenero locali e con 

farine di riso. 

 Staj è un progetto che nasce dall’idea di due 

giovani napoletani con anima cosmopolita, 

Lucio Paciello chef e Rosario del Priore, 

imprenditore. Nasce per promuovere una cucina 

diversa, ma dall’identità chiara e precisa: il nome 

evoca la parola Thay, ma è soprattutto un invito 

a “stare”, “indugiare”, per scoprire e assaporare 

una cucina altra che è un viaggio verso oriente 

pur sempre partendo da occidente. 

88 89 ristoranti.indd   88 23/07/19   14:34


