SALAME BAR
AVELLINO
Nazee in Campania il

privio ed urico Salame

Bar: spazio dedicato ¢

Formula originale per ; " fun,
degmstare salumi di
qualitiin abbinamento VALHALLA LA BRACE DEGLI DEI (MI)
a grandi etichette di il e .':I'_ . A aper FEiTH
vini, champagne ¢ birre . '
artigianali. Un'idea ' 5t '
di Simone Schettimo, . . )
mviriclimeric, il T T .
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Il Ferro e il Fuoco ristorante del VOI Donna
Camilla Savelli Hotel Roma

11 o locale “1 Ferro ¢ il Fusco™, all interno dellhote]l VO Donna Camilla Savelli

Hatel & chiaramente lspicato alle atmosfere rinascimi

i T1 proy

statio seguibo

dall'architetto Maria Haria Billi che ha saputo coniugare i due volti dell'hotel e trasportardi
all'interno del ristorante, dando vita a un ambiente con la propeia identith, che coniuga
clementi di modernitih in perfetta armonia con lo spirito dellex convento, Larredamento
lineare e raffinato, lascia ampio respiro allo sguardo, le tonalita dchiamana quelle del ferro
e el fnoeo e spasiamo dai grigh fomed, ai toni ambaeati e alle rasporense, con note domo che
Impreziosizeono ¢ richiamano gli antichi sfarzi rinascimentali. La mise en place, curata
voon dettagli o STRERR M@:lrlia“.;l fiorenting,

o che espone al Metropolitan di New

in o particolare, & stata arricch

nanché figura di spicco dell interior design itali:

York. Realizza collezioni di oggetti e accessori per la tavola in cristallo sintetico ¢ il suo stile

L
Bontempi. 11l rouge storico che corre Tungo tutto il ristorante trova infine la

spazia tra il fusion e 1 po wohl di esclusivitd che =1 Fitrovano anche nelbe zedie dorate di

1 TS

epressione nel Mend Rinescimentale sapientemente preparato dallo chef Emidio
Gienmero Ferro: un percorso ecnogastronomico che ripercorre | piatti dell'epoca rivisitati in
ave contemporanea, 1 toceo finale ¢ lesperiensa decennale dello Chel Emidio Gennaro

Fermo, che porta passione, sperimentaione od entusiasmo al ristorante, Originario di

Salermo, arriva nella Capitale nel 200060, per perfezionre lasus

arle culinaria soito la guida
dello Chef Luca Pavia. Si cimenta in piatti che mizcelano storia e innovazione, in una

comntinea ricerca che trowa basua pin alta espressione nella tradizione. voihatels.oom /it



