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PANI DA IMPASTI
A LIEVITAZIONE LENTA,
CARNI DA FILIERA CORTA,
INGREDIENTI TIPICI E DOP.-
CIRO SALVO HA LAVORATO
ALLA FORMULA DEL PANINO
PERFETTO APPLICANDO CON
SUCCESSO ’APPROCCIO
SCIENTIFICO CHE HA RESO
FAMOSA A NAPOLI
LA PIZZERIA 50 KALO

di Alessandra Tibollo

Non di sola pizza si vive a Napoli. Lo
stesso Ciro Salvo, celebre pizzaiolo
che spopola daanniconil suo 50 Kalo,
guando esce dal locale di piazza San-
nazaro ammette di cibarsi spesso di
hamburger. «<Peccato che - racconta -
troppo spesso ho notato che, seppure

-C'eraattenzione sullacarne, l'elemento

panino veniva trascuratoli». Ecco per-
ché Ciro Salvo ha deciso di buttarsi
nella mischia in prima persona, lan-

50 PANINO HAMBURGERIA
- Viale Antonio Gramsci, 15¢

Napoli

W facebook.com/50panino

Superficie: 300 mq
Postia sedere: 130
Prezzo medio: 20 €
Addetti: 20
Obiettivo: 600 panini al giorno

ciando il suo 50 Panino Hamburgeria,
in zona Mergellina, a pochi metri dalla
sua pizzeria.

TRE ANNI DI STUDIO

Nei mesi precedenti all'inaugurazione,
avvenutalo scorso febbraio, Ciro Salvo
ha lavorato per ottenere la formula del
panino perfetto. Da cultore dell'impa-
sto, materia per cui & stato premiato nel
2016 dal Gambero Rosso, ha scelto di
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GiroSalvo

Q

partire proprio dal panino, la cui lavo-
razione e stata messa a punto in col-
laborazione con il panificio Malafronte
di Gragnano, che si occupa delle con-
segne giornaliere. Il classico "bun" da
hamburger viene realizzato con lievito
madre, 24 ore di lievitazione, farina di
tipo 1 del Mulino Caputo e olio d'oliva
extravergine. «Un panino 100% natu-
rale», afferma Salvo, che si & dato l'o-
biettivo divenderne 600 pezzial giorno
(traguardo gia ampiamente superatoal
primo sabato dopol'inaugurazione). Ol-

linuovolocale diCiro Salvo sitrovaa
pochi passi dalla famosa pizzeria 50
Kalo. Progettato e realizzato da Costa
Group, ha cucine a vista, unbancone

bar e 130 postiasedere

tre al "bun”, Malafronte fornisce anche
un panino tipo baguette, detto "sfilati-
no cafonciello”, che giaeranel portfolio
del forno gragnanese e che Salvo ha
scelto in particolare per i suoi panini
vegani, ma anche per altre specialita.
«Lo sfilatino presenta una mollica che
sembra zucchero filato, per questo mi
ha convinto e non & stato necessario
apportare alcuna modifica alla ricetta».

FILIERA CONTROLLATA

Poi c'g il capitolo carni, per le qua-
li Ciro Salvo ha stretto un‘alleanza
con Roberto D'Andrea di “lo Sono la
Chianina”, storica macelleria di Na-
poli, che lavora appunto prevalente-
mente chianina, ma che fornisce alla
nuova paninoteca anche carni di ma-
iale nero, agnello e pollo bio allevato a
terrainliberta.

Per il classico hamburger di bovino,
lo standard concordato con Salvo &
di lavorare con femmine trai sedici e
i diciotto mesi d'eta, la cui carne non
eeccessivamente pronunciata neisa-
pori, ma con una giusta infiltrazione di
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E TANTI VINI
DEL TERRITORIO

Ciro Salvo é stato uno dei primi

a portare il buon bere in pizzeria
e ha fatto lo stesso anche con
I"hamburgeria. Nella scenografica
cantina a vista a marchio
Enofrigo, fanno capolino le
migliori etichette della Campania.
Una quindicina di reférenze fra
bianchi e rosst, nonché qualche
spumante: fra le cantine scelte da
Satvo ci sono Quintodecimo, Terre
del principe, Salvatore Molettierr,
Montevetrano, Contrada
Salandra, Villa Matilde, Papa,
Mastroberardino, Caggiano. Ancor
meglio rappresentata la sexione
brassicola, curata dallo stesso
Salvo: alla spina le tedesche Riegele
i tre versiont, in cantina ctrea 50
referenze artigianalt provenient
da tutto il mondo, fra le quali 3
birre di Antontana, presidio Slow
Food, in. esclustoa per Ciro Sakvo.

“/ - ALBUM = HAMBURGER BAR

grasso. La frollatura e di circa 16 giorni
e leconsegne giornaliere, conunimpa-
sto ditagli posteriori e anteriori, prepa-
rato 24 ore prima da un addetto che la
macelleria ha dedicato esclusivamente
alle lavorazioni per 50 Panino.

Solo dopo il giorno diriposo, necessa-
rio per lasciaramalgamare bene le carni
tritate, sipud procedere allapressatura
del disco.llmenu dellocale prevede 14
panini(inclusoil*Vegano "con hambur-
ger di melanzane e maionese di soia)
che rispecchiano lo stile e la filosofia
di Ciro Salvo e richiamano le ricette e i
prodottidel menu della pizzeria, come |l

panino conhamburger diChianina, sca-

rola saltata olive e capperi e pomodorini
secchi che rimanda alla pizza 50 Kalo.
Unomaggio alla tradizione napoletana
sono le tre varianti di "Sfilatino cafon-
cello”: con genovese di cipolla ramata
di Montoro, con polpette di Chianina al
ragl e con parmigiana di melanzane e
provola, Ogni panino € accompagnato
di volta in volta con parmigiana, cacio-

_ cavallo,melanzane a funghetti, pepero-

ni, verdura distagione, una gustosase-
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Lievitato 24 ore ¢ realizzato con faring
semi integrale, il “bun” di 50 Panino
non & un panino che si disintegra
quando assorbe i succhi della carne.
La ricetta dell'impasto ¢ stata messa
a punto da Ciro Salvo con il maestro
panificatore Massimiliano Malafronte.
Nella foto il Panino Gratin.

lezione di patate fritte e, perinostalgici
di casa Salvo, non mancano le famose
frittatine di bucatini eicrocche di pata-
te. Illocale conta una ventina gliaddet-
ti, che si muovono fra la cucina a vista
e la sala da 130 posti a sedere, il tutto
progettato e realizzato da Costa Group,
che ha utilizzato attrezzature Electro-

lux. Importante il lavoro compiuto da

Salvo sulla sinergia con la pizzeria. Sul
fronte degliapprovvigionamenti, ovvia-
mente, ma anche su quello dello staff.
«l nuovi collaboratori - canclude - che
ho selezionato per 50 Panino sono sta-
ti messi al lavoro per un primo periodo
nella pizzeria, dove vengono formatisu
campo daidipendentipit esperti.Insa-
la da 50 Panino, invece, peril rodaggio
cisarannoicamerieridella pizzeria, che
al termine di guesta prova tornerannc
da 50 Kalow, %
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