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ERA IL 1942 QUANDO GIACOMO BALLA, DALLA FINESTRA DELLA SUA CASA NEL QUARTIERE PRATI, 
IMMORTALAVA LA BOTTEGA ERCOLI  NEL SUO SPLENDIDO QUADRO “LA FILA PER L’AGNELLO ”.  QUELLA STESSA 
BOTTEGA CHE, NATA NEL 1928 IN VIA MONTELLO A ROMA, PER OLTRE OTTANT’ANNI, È STATA CROCEVIA DI 
ROMANTICI PALATI, CACCIATORI DI NUOVI SAPORI, VIANDANTI AFFAMATI, PASSANTI CURIOSI E CLIENTI 
AFFEZIONATI, OLTREPASSANDO I CONFINI GEOGRAFICI E PROPONENDO UN’ATTENTA SELEZIONE DI PRODOTTI.  
E’ PROPRIO QUESTA BOTTEGA CHE OGGI, OLTRE A PASSARE DI MANO E ACQUISIRE NUOVA LINFA 

PROFESSIONALE, RADDOPPIA IL SUO INDIRIZZO CON IL NUOVO DI VIALE PARIOLI.  ERCOLI VIALE PARIOLI 

UN’EREDITÀ IMPORTANTE CHE PUNTA A DIVENTARE LA MIGLIORE GASTRONOMIA-BISTROT  DELLA CAPITALE. LE 
CARTE IN REGOLA CI SONO TUTTE: IMPRENDITORI GIOVANI E AFFERMATI NEL CAMPO DELLA RISTORAZIONE 
(GINO CUMINALE E DANY DI GIUSEPPE CREATORI DI PORTO FLUVIALE E ALTRI LOCALI DI SUCCESSO), UN TEAM 
DI PROFESSIONISTI, L’ALTA QUALITÀ DEL CIBO PRESENTE NEGLI SCAFFALI E IN CUCINA, IL DESIDERIO DI FARE 
RICERCA COINVOLGENDO ANCHE PICCOLE AZIENDE.

UN NEGOZIO DOVE, 7 GIORNI SU 7 , DALLE 9 DI MATTINA ALL’UNA DI NOTTE , ENTRARE PER FARE LA SPESA, 
MANGIARE AL RISTORANTE O BERE UN DRINK AL VERMOUTH BAR. IN MOSTRA SULLE MENSOLE, NELLE CELLE 
FRIGO, NEI BANCHI DELLA SALSAMENTARIA, PRODOTTI DI AZIENDE SCONOSCIUTE MA IMPERDIBILI, ITALIANI MA 
ANCHE QUELLI CHE, FUORI DALLE NOSTRE REGIONI, HANNO EMOZIONATO I “CACCIATORI DI BONTÀ” CHE FANNO 
PARTE DEL TEAM DI ERCOLI.

200 METRI QUADRI DIVISI IN 3 STANZE

17 MT DI BANCO SALSAMENTERIA

126 METRI DI MERCE ESPOSTA DELLA MIGLIORE QUALITÀ

1 ENOTECA “DIFFUSA ” IN TUTTO IL LOCALE 

400 BOTTIGLIE TRA VINO, BOLLICINE E VERMOUTH

207 MT DI RIPIANI, (4 VOLTE IL PERIMETRO DI UN CAMPO DA TENNIS)  

1 SALA RISTORANTE

80 COPERTI

1 PICCOLA SALA SOCIALE AL PIANO ZERO

1 VERMOUTH BAR  
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QUESTO, IN NUMERI, IL NUOVO ERCOLI 1928, CHE, DA QUELLO GIÀ ESISTENTE NEL QUARTIERE PRATI, PRENDE 
IL MARCHIO E LA STESSA VOLONTÀ DI ASSICURARE QUALITÀ.

IL PROGETTO

QUALCOSA DI PIÙ DI UN NEGOZIO DI  DELICATESSEN,  E QUALCOSA DI PIÙ DI UN SEMPLICE RISTORANTE. IL 
PUBBLICO ENTRERÀ IN UNA GRANDE GASTRONOMIA CON CUCINA , DOVE MANGIARE, OPPURE FARE LA SPESA E 
GUSTARE A CASA LE PRELIBATEZZE. UN LOCALE ITALIANO MA AL TEMPO STESSO COSMOPOLITA, UNA “BOTTEGA 
TRASVERSALE” CAPACE DI REGALARE TANTE OCCASIONI IN UN UNICO LUOGO, DI ACCOGLIERE E SODDISFARE IL 
PUBBLICO DA MATTINO A SERA, INCURIOSIRE I PALATI PIÙ ESIGENTI E APPAGARE GASTRONOMI RAFFINATI, 
TENTANDOLI CON SALUMI, FORMAGGI, AFFUMICATI DI PESCE, CAVIALE, SALSE, E TUTTO INTORNO SCAFFALI CHE 
FANNO DA VETRINA A CONSERVE, SOTT’OLI, SALSE, VINI, E NATURALMENTE I TAVOLI DEL RISTORANTE. 
PASSANDO ATTRAVERSO LO SPAZIO LIBRERIA, SI ENTRA AL VERMOUTH BAR E POI, AL PIANO ZERO, ALLA 
PICCOLA STANZA DEDICATA AL TAVOLO SOCIALE DA 14 POSTI.  UNA RICETTA  CHE NON LASCIA SPAZIO 
ALL’IMPROVVISAZIONE, PENSATA PER METTERE D’ACCORDO TUTTI, DAGLI ADDETTI AI LAVORI AL CLIENTE DI 
PASSAGGIO, UNA FORMULA STRUTTURATA PER ASSICURARE UN LIVELLO QUALITATIVO MOLTO ALTO.     

UN TOUR DA NON PERDERE

SI ENTRA DA UNA PORTA E SI ESCE DA UN’ALTRA, PASSANDO TRA TAVOLI, SCAFFALI, BANCHI, VETRINE, BAR, 
ACCOLTI DA GASTRONOMI E SOMMELIER, PER UN TOUR DI PROFUMI, SAPORI E CURIOSITÀ. E’ COSÌ CHE 
L’ARCHITETTO ROBERTO LIORNI  HA IMMAGINATO, DA SUBITO, ERCOLI. SENZA ALCUN CONDIZIONAMENTO DA 
PARTE DELLA COMMITTENZA, L’ARCHITETTO HA PENSATO A UNO SPAZIO CAPACE DI MODIFICARSI, MA 
SOPRATTUTTO CAPACE DI REGALARE AL CLIENTE LA SENSAZIONE DI MUOVERSI IN UN PICCOLO MERCATO, DOVE
FARE LA SPESA, CURIOSARE, FERMARSI A MANGIARE.

I 200 MQ DEL LOCALE SI DIVIDONO IN TRE STANZE, PER ACCOGLIERE I BANCHI DEL PIZZICAGNOLO, LE 
SCAFFALATURE/NEGOZIO, I TAVOLI DEL RISTORANTE, L’ENOTECA E IL VERMOUTH BAR.   UN PO’ OVUNQUE TAVOLI
RIBALTABILI O ESTRAIBILI, PROGETTATI PER AVERE LA POSSIBILITÀ DI TRASFORMARE GLI SPAZI, SECONDO GLI 
ORARI E LE ESIGENZE DEL LOCALE. SI MANGERÀ AI TAVOLI, MA ANCHE A CÔTÉ  DELLE VETRINE FRIGO, SERVITI 
DIRETTAMENTE DAL SALUMIERE DIETRO IL BANCO, O SEDUTI SU SGABELLI DI TESSUTO SCOZZESE CREMA E 
NERO E PANCHE CON IL PIED DE POULE BIANCO NERO. DUE DELLE SALE – LA SALSAMENTARIA E L’ENOTECA 
(QUEST’ULTIMA OSPITA IL BANCO DEL VERMOUTH BAR) – SONO DIVISE DA UNA FINESTRATURA IN LEGNO, COME 
CI FOSSE UN ”FUORI”, UN GIARDINO D’INVERNO CHE PRENDERÀ LUCE DA UN GRANDE LUCERNARIO. A TERRA IL 
PARQUET IN ROVERE A SPINA FRANCESE CHE ACCOMPAGNA I COLORI NERO E ORO DELLA SALUMERIA, IL VERDE
PETROLIO DEL VERMOUTH BAR E IL SALVIA CHE DOMINA NELL’INTERO SPAZIO. AL PIANO ZERO UNA SALA 
RACCOLTA, CON UN TAVOLO SOCIALE, PRONTA A OSPITARE I CLIENTI CHE HANNO BISOGNO DI MAGGIORE 
RISERVATEZZA.

LA CUCINA

IN CUCINA ANDREA DI RAIMO , GIOVANE CHEF CHE BEN SI DESTREGGIA CON LA CUCINA ITALIANA PIÙ 
TRADIZIONALE. LA SUA INNATA CURIOSITÀ LO PORTERÀ A RILEGGERE QUALCHE RICETTA TIPICA E A PROPORRE 
PIATTI DEL GIORNO, REALIZZATI CON I PRODOTTI DEL BANCO.   UN MENU REALIZZATO SEGUENDO LA FILOSOFIA 
DI ERCOLI: LAVORARE CON ATTENZIONE, I PRODOTTI SCELTI CON METICOLOSITÀ. IL MENU SI APRE CON I 
TAGLIERI DI SALUMI E FORMAGGI, PROSEGUE CON LA GASTRONOMIA ITTICA, I CAVIALI, I PIATTI DEDICATI AI 
VEGETARIANI E POI I PRIMI, COME LA ZUPPA FRANTOIANA CON CROSTONE DI PANE AI CEREALI, LE FETTUCCINE 
AL VINO ROSSO CON RAGÙ D’AGNELLO E PECORINO DI GROTTA, LE LINGUINE FORNARO CON COLATURA DI ALICI,
OLIVE TAGGIASCHE, POMODORINI CONFIT. TRA I SECONDI: IL FILETTO DI ANGUS AUSTRALIANO AL VERMOUTH E 
TOMA, IL ROMBO IN CROSTA DI RISO VENERE RIPIENO DI MOZZARELLA DI BUFALA, LA SCALOPPA DI FOIE GRAS 
CON MELE CARAMELLATE. 

GASTRONOMIA SALUMERIA

IL MARCHIO ERCOLI È, DA OLTRE OTTANT’ANNI, SINONIMO DI RICERCA E QUALITÀ, PER ALCUNI PRODOTTI 
ADDIRITTURA DI UNICITÀ. PARLIAMO DI  PRODOTTI DI NICCHIA, COME IL CAVIALE , IMPORTATO DIRETTAMENTE 
DALLA SHILAT  (ORGANIZZAZIONE DELLA PESCA DELLO STATO IRANIANO) E DISTRIBUITO SU TUTTO IL MERCATO 
EUROPEO, LE UOVA DI SALMONE  KETA E QUELLE DI TROTA SALMONATA, LA BOTTARGA SARDA DI MUGGINE E 
QUELLA SICILIANA DI TONNO , OLTRE A PESCI AFFUMICATI DI OGNI PARTE DEL MONDO, TRA CUI  SALMONI 
SELVAGGI DELL’ALASKA E DEL  CANADA . E ANCORA, GLI OLTRE 150 FORMAGGI  IMPORTATI DALLA FRANCIA , GLI 
CHAMPAGNE, I  PATANEGRA E TUTTI I SALUMI SPAGNOLI . 

PER IL NEGOZIO DI VIALE PARIOLI SI È SCELTO DI MANTENERE LO STESSO LIVELLO DI RICERCA.  IL CRITERIO DI 
SELEZIONE NON SI È PERÒ LIMITATO A SEGUIRE LA STRADA DELL’ECCELLENZA; IL PASSO IN PIÙ È STATO 
INDIVIDUARE LE TIPICITÀ UNICHE  DI DETERMINATI TERRITORI, DI SINGOLE AZIENDE E PUNTARE SU QUALITÀ E 
GENUINITÀ. IN QUESTO SENSO LA RICERCA NON HA INVESTITO SOLO IL SUOLO NAZIONALE, MA SI È SPINTA 
FUORI DALL’ITALIA, PER PORTARE IN VIALE PARIOLI SPUNTI GASTRONOMICI DIFFICILI DA TROVARE ALTROVE. 
PICCOLI E PICCOLISSIMI PRODUTTORI, ALCUNI DEI QUALI GIÀ NELL’AGENDA DEGLI INTENDITORI, 
COME POSILLIPO DOLCE OFFICINA  DI GABICCE MONTE (MARCHE) CHE HA VINTO A MILANO IL TITOLO DI “RE 
PANETTONE 2016”, OPPURE LA PASTICCERIA DA FORNO DELLA PREGIATA FORNERIA LENTI  (GROTTAGLIE), 
REALIZZATA ATTRAVERSO LA “PIRLATURA”, OSSIA L’ARROTONDAMENTO DI OGNI SINGOLO PEZZO A MANO, POI 
COTTO IN FORNO A LEGNA LASTRICATO CON MATTONI DI ARGILLA E PAVIMENTATO CON PIETRA LECCESE, 
RISCALDATO CON FASCINE DI ULIVO SECCHE. E ANCORA: I FORMAGGI DELL’AZIENDA MAREMMANA  IL 
FIORINO  (CINQUE MEDAGLIE IN OCCASIONE DELLA 27ESIMA EDIZIONE DEL “WORLD CHEESE AWARDS 
2015”); L’ACETO BALSAMICO  LA SECCHIA DI LORENZO RIGHI  (MODENA) – UN ACETO FRUTTO DI UNA LUNGA 
ESPERIENZA ARTIGIANALE, PRODOTTO DA MOSTO COTTO DI UVE AUTOCTONE, SENZA AGGIUNTA DI ADDITIVI 
CHIMICI E SOSTANZE AROMATICHE ARTIFICIALI, AFFINATO IN BARRIQUE E BOTTI DI ROVERE -; I PRODOTTI ITTICI 
A MARCHIO JOSE GOURMET  (PORTOGALLO); GLI OLII EXTRAVERGINE DI OLIVA DELLE REGIONI “NOBILI”; LA PASTA
GLUTEN FREE DI GAMELA (FRASCATI); LA MOZZARELLA AFFUMICATA E LA CLASSICA DE  LA FATTORIA  ZIZZONA DI
BATTIPAGLIA; LA SELEZIONE DI CAPRINI DI ROCCAVERANO IN ESCLUSIVA PER ERCOLI DAL 
PRODUTTORE CASCINA ARIS; LE FARINE BIOLOGICHE DA GRANI ANTICHI MACINATE A PIETRA, DELLE AZIENDE 
AGRICOLA JANAS , ANTICA MACINA , ANTICO MOLINO ROSSO ; LE MOSTARDE E SENAPI DI ANTONIA’S 
MOSTERD E STOKES.



CANTINA E VERMOUTH BAR  

ERCOLI AVRÀ UNA CONSIDEREVOLE CANTINA, CURATA DA JOVICA TODOROVIC  E UN VERMOUTH BAR, 
CAPITANATO DAL BAR MANAGER FEDERICO TOMASSELLI . UNO SPAZIO CHE NON È SOLTANTO UNA VETRINA PER 
LA VENDITA, MA UN VERO “CLUB” PER INTENDITORI, APPASSIONATI, CURIOSI, CON UN CENTINAIO DI ETICHETTE. 
UN ANGOLO BAR CHE VUOLE RESTITUIRE AL VERMOUTH LA SUA INDISCUSSA IMPORTANZA NEL BERE BENE, 
NELLA SUA VERSIONE STORICA E NELLE DECLINAZIONI PIÙ CONTEMPORANEE. UN FORMAT IMPRONTATO SU 
PRODOTTI NON DISTILLATI A BASE DI VINO. VIA LIBERA, DUNQUE, AL VERMOUTH, MA ANCHE A SHERRY, PORTO E 
MARSALA. NATURALMENTE, PER SODDISFARE OGNI TIPO DI CLIENTELA, NON MANCHERANNO COCKTAIL CLASSICI
E CONTEMPORANEI, PREPARATI CON DISTILLATI DI ALTISSIMA QUALITÀ, CHE POTRANNO ESSERE APPREZZATI 
ANCHE IN VERSIONE NON MISCELATA, COME DEGUSTAZIONE O DOPO PASTO.  IL PROGETTO RAPPRESENTA IL 
PASSAGGIO A UN NUOVO MODO DI PENSARE LO STRUMENTO BEVERAGE DAL PUNTO DI VISTA DELLA 
RISTORAZIONE. LA CARTA DEI VINI, LA LISTA DEI DRINK, I VERMOUTH E LA MESCITA SARANNO TUTTI INDIRIZZATI 
A VALORIZZARE E SOSTENERE IL PIÙ POSSIBILE LA PROPOSTA GASTRONOMICA E LA RICERCA DELLA BEVIBILITÀ.
LA CARTA DEI VINI SARÀ COMPOSTA DA CIRCA 200 REFERENZE, MOLTE DELLE QUALI STRANIERE.  FORTE 
PRESENZA DI VINI SOTTO I 40€, PROPRIO PER RENDERE PIÙ FRUIBILE IL CONNUBIO CIBO-VINO E INCENTIVARE LA
SCOPERTA. FEDERICO TOMASSELLI , NELLA PROGETTAZIONE DEL VERMOUTH BAR, HA CHIAMATO IN CAUSA 
FULVIO PICCININO, TRA I PIÙ GRANDI ESPERTI  DI STORIA DEL BERE E CUCINA FUTURISTA,  CHE HA PRESO PARTE
AI CONTENUTI E ALLA FORMAZIONE DEL PERSONALE, OLTRE AD AVER SEGNALATO LE REALTÀ PIÙ INTERESSANTI
DEL SETTORE.
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TUTTI I GIORNI 9 – 01
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