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UNA LUXURY SUITE, UN CENTRO
ANTI-AGE E UN RISTORANTE
ANCORA PIÙ GRANDE:
TUTTE LE NOVITÀ DI AQUAPETRA
Nato dal recupero di una cava di pietra di 
fine Ottocento, Aquapetra Resort & Spa è 
da dieci anni un rifugio di charme della 
campagna sannita, circondato da 25 ettari 
di bosco e duecento ulivi e consacrato al 
benessere, al fine dining e all’ospitalità di 
lusso. Oltre 40 le camere, con una bella 
novità per la stagione autunnale: l’Aqua-
petra, una suite di design – che si affianca 
alla già esistente “Sannio” – con una ter-
razza affacciata sulla piazzetta del borgo 
e sul campanile, un ampio living con pol-
trone e camino, pezzi d’epoca e oggetti 
d’arte e una salle de bain con vasca Ja-
cuzzi. Inedita è anche l’Aqua Promoita-
lia Clinic, un innovativo centro anti-age 
dotato di macchine e protocolli di ultima 
generazione, che integra l’AquaSpa e l’of-
ferta olistica del relais. L’upgrade riguar-
da infine la sala, ampliata, della Locanda 
del Borgo, il ristorante guidato dall’otti-
mo Luciano Villani, autore di una cucina 
contemporanea che rende omaggio alle 
grandi materie di questa terra generosa. 
Tra i piatti del nuovo menu ci sono l’Ode 
all’orto, il Battuto di marchigiana sannita 
con peschiole e rafano e i Tortelli di cipol-
la con caciocavallo e manzo.

Aquapetra Resort & Spa 
S.S. Telesina, 1
Telese Terme (BN)
aquapetra.com

Ciccio Sultano a Vienna con Pastamara.
Lo chef siciliano al Ritz Carlton
La data della prima avventura fuori dalla Sicilia di 
cui è diventato ambasciatore in cucina è fissata 
per dicembre, a Vienna, dove l’hotel Ritz Carlton 
si prepara ad accogliere il primo progetto di risto-
razione di Ciccio Sultano oltre i confini italiani. Lo 
chef del Duomo di Ragusa Ibla ci anticipa cosa 
sarà Pastamara (cioccolato, in dialetto). 
Che cucina sarà quella di Pastamara?
A metà tra quella che definisco “educata” dei Ban-
chi e quella gourmet del Duomo. Due formule in 
un ambiente smart e senza fronzoli.
In che modo sta lavorando per questa apertura a distanza?
Sono due le strade che puoi prendere quando fai un’operazione del genere: una è 
fare piatti semplici e facilmente ripetibili, l’altra è mettere un tuo chef che conosce la 
tua cucina. Ho scelto questa seconda via: uno dei miei ragazzi è lì già da 8 mesi per 
provare menu e ricette.
Ci sarà un adeguamento della proposta allo stile di vita e ai gusti viennesi?
Una cucina deve sempre contaminarsi, altrimenti significa che non è conviviale, e se 
va in un posto deve aprirsi, è un modo per rispettarlo. Bisogna sempre essere ospitali, 
soprattutto noi che ci occupiamo di ospitalità. Ma questo sempre senza snaturarci.

– Antonella De Santis

Si chiama Beaupassage, a rievocare la dimensione parigina dei passages, le gallerie 
che dall’800 scandiscono il centro della città inventando spazi un po’ segreti, rilas-
santi, speciali. E questo inedito passage contemporaneo, sulla Rive Gauche, fra rue 
du Bac, rue Grenelle e il boulevard Raspail, speciale lo è davvero. Con il corollario 
di quattro installazioni d’arte e di isole verdi realizzate dal paesaggista Desvigne è 
infatti interamente dedicato al food. Raggruppati, uno accanto all’altro, ci sono una 
panetteria firmata da Thierry Marx, l’Allenothèque di Yannick Alléno (cucina a vi-
sta, galleria d’arte e vini con 700 referenze, il Daily Pic di Anne Sophie Pic, buono, 
bello e sano. E poi la macelleria-ristorante di Alexandre Polmar – famoso per la sua 
carne millesimata - la prima caffetteria di Pierre Hermé (7 su 7, dalle 10 alle 20, con 
la direzione italiana di Alessandro Cirino), lo street food di mare di Olivier Bellin, il 
caffè giapponese Arabica di Junichi Yamaguchi, campione del mondo di latte art. 
Ma l’obiettivo è l’accessibilità: proposte food d’autore ma a prezzi ragionevoli, idea 
semplice e insieme rivoluzionaria. E a Parigi il progetto è piaciuto: molta la curiosità 
delle prime settimane (le porte si sono aperte alla fine di agosto), lo spazio diventa a 
tutti gli effetti l’ennesima attrazione gastronomica di Parigi per viaggiatori gourmet.

– Rosalba Graglia

Apre il Beaupassage a Parigi. Il passage gourmet 
con Allenò, Marx e Anne Sophie Pic

OTTOBRE 201818GAMBERO ROSSO 

LE BREVI


