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Salame cibo gourmet e arte nel bistrot
Trattorie e bar, le variazioni sul tema

Traambienti e trend
come sta cambiando

in Campania il modo

di mangiare una pizza
O sorseggiare |'aperitivo

alcosa di bueno ai nostri
dlientt andiamo tranquilla-
mente anche oltre i confini
italiani. 1l nostro & un chilo-
metro eccellentes.

Eccellente & anche l'arte che
si puo trovare sulle pareti del
Baroq Art Bistrot che a piazza
Vittoria a Napoli mette in mo-
stra collezioni antiche e pre-
glate. «ln un mondo in cui fa

Magistris - & sempre piit i
giustamente, come forma

Qualita Calendario d'arte volevamo ampliare
e stagionalita dieventi I'esperienza a qualcosa che
e a el nare.
- sperienze per grati Emozioni molare chi viene a mang
ey N~ Romana re i sensi e ingredienti | condivise qul Abbiamo inizia
A CUp SCoppe: 47 BIO1 Arese Hi®3H- che sorpassano Iidea | Alato, i Micco Spadaro, arti-
A Pomigliano di chilometro zero per | iiSalame Bar, em straordinario del barocco
d'ArcoceScue | raggiungere il chilometro ec- | spazia napoletano e a breve saranno
pizzainteglia cellente. 1l tutto mentre si | alestito in mostra bozzetti di 4 artisti
dei fratelli De alinterno partenopei: Massimo Stanzio-
Luca, un'idea diMaialumeria ommm‘ Francesco
nuovadipizza,  ciando un occhio al futuro. = aMugnano icinto Diano.
ispirata a Non ¢i sono ancora robot al | del Cardinale, ea esser protagoni-
quellaromana.  posto dei camerieri, non te- | inprovincia sapori creati dallo
Realizzatacon  mete, ma di certo oggi non si | diAvellino. chef Antonio Tubelli € da fut.
farine esclusive  va a mangiare fuori solo per | Quiisalumi to il team, tra cocktail e
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Salame cibo gourmet e arte nel bistrot
T ie e bar, le variazioni sultema =

elievit
48ore,
conigamberi
di Mazara del
Vallo e burrata,
ocontartufo e
salmone.

fame ma per vivere un'espe-
rienza diversa. Tendenza che
stra anche nelle nostre

ne e tradizione. Mix che a '\-‘l“-
gnano del Cardinale ha dato
vita al Salame Bar, spazio al-
linterno del Maiatumeria di

lumi sono elevati a

sono elevati

met e

tail e vini esclusi suununico
tici e nuovi aperit lungo tavolo.
lenza - dice Schettino - & | Nelraitrafoto,
quella dei salum uniopera

diMicco Spadaro,

ioni del gusto. In un
menit che ha qualcosa di anti-
co ma anche di contempora-

C\ll'ﬁhl%l‘ anche il modo ﬂl
mangiare la pizza a Napoli. [
fratelli De Luca pare che ci sti-
ano facendo un pensierino
come dimostra il loro ul

por
in zona un'idea nuova di pizza

1I Salame Bar € cosi un luogoe | alsecolo e quindi ci siamo ispirati a
di incontro e degustazione | Demenico quella romana. Realizzata, tra
conun unico lungo tavolo con | Gargiulo, Taltro, con fnrine esclusive e
abbellisce lievitata per 48
le pareti Nireeeelientes o T
del Barog ch e Talveolatura irregolare
un'emozione. Quella del gu- | Artgistrot sposano topping gourmet
sto nelle pili svariate declina- | diNapoli con | gamberi di Mazara del
Stile finger food o con | illuogo Vallo ¢ burrata, ad esempio, o
mini baguette da 40 grammio | incuié con tartufo, salmone affumi-
ancora con confetture di po- | possibile cato e menta bergamotta. La
modori e agrumi ad esaltare | contaminar sfida per il futuro? Far inna-
ancora di pitt gli insaccati ma- | remoziene morare i campani della pi
de in Italy e non. Infatti tra le | delarte romana, sebbene con qualche
chicche ci sono anche alcuni | aquella variazione sul tema. Variazio-
prodotti, sceltissimi, prove- | del buon cibo i da veri napoletani veraci

nienti dall'estero. I prodotti
delle nostre zone la fanno da
ne ma per far assaggiare

che guardano al futuro»
Paola Cacace
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