
rassegna stampa a cura di

 dicembre-gennaio 2019

VIAGGIARE CON GUSTOSANO
Bimestrale

Lunasia Edizioni

95

Ristoranti

A MILANO, IL SUSHI DA PASSEGGIO 
DI FUSHO RADDOPPIA!
Da Chinatown apre anche in zona 
Corso Buenos Aires
Via Plinio, 5  e Via Paolo Sarpi, 50 - Milano 
www.fusho.it

A un anno dalla sua apertura FUSHO raddoppia e da Chinatown si estende in zona 

Corso Buenos Aires con un secondo locale. L’idea rimane la stessa: una “fusion” 

tra “sushi” e “burritos”, un inedito incrocio tra cucina giapponese e messicana 

per un’originale sushi da passeggio, sano e gustoso. All’interno dei locali, che si 

distinguono per un design giocato sui toni del legno e del verde acido, i sushi burritos 

vengono preparati all’instante dietro al grande bancone e sotto gli occhi del cliente. 

A questo concetto di trasparenza nella preparazione si affianca quello di qualità 

delle materie prime. Ogni componente viene selezionato e studiato per la riuscita 

del burrito: al posto della tortilla messicana troviamo l’alga essiccata e per la farcitura 

vengono messi insieme ingredienti orientali e occidentali, dalla carne al pesce 

fresco, dalle verdure al riso insaporiti da una serie di salse come la teriyaki o quella 

guacamole. Inoltre, in accompagnamento si può gustare la birra brandizzata Fusho, 

nelle varianti Lager e blanche. È possibile consumare il sushi burrito all’interno del 

piccolo locale o optare per la comoda box da asporto brandizzata.

MAIALUMERIA
Gastronomia e cucina
Corso Europa 4, Mugnano del Cardinale (AV)
Tel. 081 8257268 - maialumeria.it

Crudi, cotti, stagionati, affumicati, speziati. Da comprare e 

portare a casa o da degustare sul posto, in abbinamento 

a grissini e mieli d’autore, o in versione gourmet in piatti 

ricercati. Parliamo di salumi, un universo gastronomico 

di tradizioni che trova casa a Mugnano del Cardinale, 

nella verde provincia di Avellino, con Maialumeria, un 

nuovo spazio che è gastronomia e cucina pensato per 

tutti i cultori di prosciutti e dintorni. Il locale, di 500 metri 

quadrati è concepito come un unico open space dal 

design contemporaneo, con cucine a vista, un lungo 

bancone salumeria, un’ampia zona dedicata allo shopping 

gastronomico, una sala di affinamento, cantina, ristorante 

e bar. Maialumeria è dunque boutique gastronomica, 

salumeria d’eccellenza, bar e wine bar, ristorante e 

tasting experience.  Il Ristorante offre cento coperti e un 

menù dove i salumi sono sempre presenti in ricette di 

tradizione e più creative rivisitazioni. La cucina si avvale 

della consulenza dello Chef Raffaele Vitale, già stella 

Michelin, cuoco e scout di prodotti d’eccellenza, cultore 

della memoria culinaria campana e pioniere di nuovi 

format gastronomici. La Sala di affinamento a vista è 

spazio nello spazio: una stanza dai profumi intensi dove 

Prosciutti e Culatello DOP sono lasciati stagionare tra 

pareti di mattoncini di pietra. Una parete di cristallo con 

porte scorrevoli dà accesso ai palati più curiosi e a chi 

voglia intraprendere un’esperienza di gusto speciale. Un 

tavolo di legno massello, al centro della sala, può ospitare 

da due a sei persone.  La Wine room, con lungo tavolo con 

comodi sgabelli, è la zona per chi vuole mettere al centro 

dell’esperienza prima il vino e poi i salumi: la carta dei vini 

conta circa 100 etichette nazionali e una discreta selezione 

di Champagne da abbinare a taglieri misti e assaggi con le 

migliori carni del territorio.
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