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APERTURE   

A Casa Kbirr
la birra di Napoli 

Lungo il Miglio d’oro, a Torre del Greco, a pochi passi 
dalla storica Villa Campolieto, ha aperto Casa Kbirr, la 
casa della birra artigianale prodotta a Napoli e dedicata 

a Napoli. Aperto solo a cena, è un locale informale, ma curato 
in ogni minimo dettaglio e molto accogliente, con un arredo 
eclettico e di gusto volto a ricreare un’atmosfera casalinga; si 
cena a tavola o al banco con una mise en place originale in 
tegamini con mini porzioni per degustare i piatti tipici della 
tradizione o un buon piatto d’autore. La chef Sabrina Russo 
propone dal ragù alla polpetta fritta, dalla candela spezzata al 
sugo di genovese fino al soffritto. In carta anche le etichette 
artigianali Kbirr, una gamma di birre dal cuore napoletano: la 
Lager Natavot e la Scotch Ale Jattura, la Paliat Imperial. Non 
mancano però vini, bollicine e “incursioni” di altri birrifici che 
ciclicamente daranno vita a serate di degustazione con il coin-
volgimento di produttori, mastro birrai ed esperti del settore.

RADICCHIO

La Rosa di Gorizia
si racconta

Una giornata per la Rosa di Gorizia. Rosa Rosae Rosae è 
l’iniziativa organizzata il 22 febbraio dall’associazione 
produttori della Rosa di Gorizia, pregiata varietà locale 

di radicchio. L’obiettivo è valorizzare il territorio attraverso le 
sue eccellenze con l’idea di fare, di questo appuntamento, un 
festival annuale dedicato proprio all’icona della città. Una storia 
che dura da secoli, fatta di sacrifici e lavoro, come quello neces-
sario per produrla. La Rosa ha una gestazione di otto mesi. La 
semina avviene in primavera e con le prime brine di novembre 
si procede alla raccolta. Le piantine vengono estratte a mano 
mantenendo la radice e raccolte in mazzi successivamente 

legati e avviati alla forzatura 
in campo. Si procede con la 
fase dello sbiancamento che 
avviene in modo naturale 
sistemando i mazzi in locali 
riparati e privi di luce. E qui, la 
pianta, alimentata dalle foglie 
esterne oramai marce, dà 
alla luce il bocciolo, la Rosa 
di Gorizia, una prelibatezza 
utilizzata da molti chef. 

FOODVALLEY

CIOCCOLATO    

Tutta in rosa 
la Pasqua di Knam 

Ha assunto le sfumature rosa del 
fenicottero, il trend dell’ultimo 
anno, la Pasqua di Ernst Knam 

che nella sua pasticceria milanese tra-
sforma  tutto in cioccolato, realizzan-
do a mano ogni più piccolo dettaglio. 
Così è per il delizioso fenicottero rosa, 
accompagnato a tante altre creazioni, 
sempre in cioccolato e pronte a sod-
disfare tutti i gusti: da chi preferisce la 
forza del fondente, al classico latte, fino al bianco. La proposta 
Knam infatti comprende, oltre alle classiche uova incartate con 
sorpresa, gli ormai insostituibili Knam Pollo e Pollo Pollock, 
accompagnati dal Knam Coniglio e da una serie di Galletti di 
varie misure e dimensioni, fino ad arrivare alle uova speciali. 
E il rosa la fa da padrone anche qui, con l’uovo Pink e il suo 
effetto vellutato, e l’Uovo Mondo. Limited edition dedicata alla 
Pasqua 2018, la torta Arancio, all’interno della quale gli agrumi 
e il cioccolato creano un connubio fresco e di gusto. 

NOMINE            

Giovanni Galbiati, Ad 
di Fratelli La Bufala

Giovanni Galbiati, manager proveniente dal mondo del 
lusso, è il nuovo amministratore delegato del Gruppo 
Fratelli La Bufala, realtà da 66 ristoranti di cui 55 in Italia 

e 30 a gestione diretta, per un giro d’affari 2017 di 60 milioni 
di euro. Galbiati ha ricoperto per vent’anni ruoli di crescente 
responsabilità in aziende del settore moda e lusso quali Gianni 

Versace, Brioni, McArthurGlen, Raffa-
ele Caruso, Gruppo Angelo Galasso 
e Gruppo Arav, maturando esperien-
ze a livello internazionale. Fondato 
nel 2003 da Geppy Marotta, pre-
maturamente scomparso nel 2014, 
il marchio Fratelli La Bufala punta 
alla crescita in Italia e all’estero con 
una ristorazione di qualità legata alla 
cucina campana e alla pizza.
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