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UN LUOGO CHE FA

n nuove habitat per carni-
vori gourmand, un nuovo
indirizzo per mordere pa-

nini g tra luci sa
ricercato: Bros and Bun

Un progetto audace che nasce dal

ffuse e design

sogno comune di due giovani fra

telli, Annalisa e Gennare Alfiero,
di portare in Italia un'idea di ham-
burgheria propria delle grandi me

tropoli eurcpee. Un luogo che fa
dell'architettura, del design e della
qualita dei piatti gl strumenti per
rompere gl schemi e portare l'e-
sperienza del bun a un livello su-

i viaggl e la passione per la carne

e il buon cibo: "Dietro ogni scelta,

UN LUOGO CHE FA
DELL ,
DEL EDELLA

GLI STRUMENTI
PER ROMPERE GLI
SCHEMI E PORTARE
L DEL

AUN

Annalisa e Gennaro Alfere

ogni dettaglio, ¢i sono le nostre
esperienze all'estero, soprattutto
quelle maturate a New York, Lon-
dra e Parigl, pol la nostr

a J)}].‘i.‘ii[]['.{"
per la ristorazione di qualita e la
per tutto cid che é bello”,
afferma Annalisa Alfiero, 27 anni
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o Chef Giuseppe Gau

“Con Bros And Bun vogliz
re un'esperienza gastronomica tra
lus

e sempliciti, con una propo-

sta di burger, appetizer, eetagli
di carne di alta qualita

ambiente curato in ogni ¢

7itl in un

traglic’
aggiunge Gennaro Alfero, 34 anni,
selezionatore delle materie prime

Giuseppe Gaudiano & lo chef di
Bros And Bun, un verc taste hunter

& apps
ne un menu modemo, cosmopoli-
ta ma dalla verve partenopea. Pun-
to focale & il bun, il panine tondo,
realizzato da Cesto Bakery di Torre
del Greco: una ricetta esclusiva
che dona la giusta consistenza,
morbidezza ed equilibrio a uno de-
gli element: distintivi che fa di un
panino un grande panino. Le car-

ni per '’hamburger sono frutto di

una attenta selezione, lezione
Bros, che privilegia razze e filiere
certificate,

I piatti rivelano sug
cursioni di altre culture e paesi,

gestioni e in-

in primis la Francia, per la quale

Gaudiano nulre una 1o

ticolare che si rivela nelle sus
se: il paté di tartufo nero
nese zlla barb:

maio-

zhietola e la senape
al miele. Gli appetizer: dalla tarta-
re di manzo alle pommes soufflé
alla Nerano sono un preludic ai

| RIVELANO
k=
INCURSIONI DI ALTRE
CULTURE E PAESI, IN
LA

signature buns e alla proposta di
carni al piatto

La carta del beverage da spazio alle
birre artigianali tra cul due ricette
esclusive di Lager e Red Strong Ale
con etichetta Bros And Bun, ai vini
italiani e alle bollicine d’Oltralpe
con una selezione finale di liquorn
e distillati.

tte architettonico del

sla Group, ct
) cogliere 1e

dei committenti e il
P

Lispirazione viene
da ambienti Art
Déco, lines mor-

hide & materiali ' 1

di pregic conrno-

COnC

t aziendale. S

tano gli spazi
legno di moga
nc, piani matearici ”
che rimandano al

marmo calacatta oro,
ampi divani in velluto
capitonné, carta da
dal diset C
colare attenzione al li
cucina é a vista sull
delle pili aggiornate t

htdesign. La
a e dotata

SEL

Un lungo bancone con ¢
fa da trait d'union tr
di lavoro ¢

la sala: gui { burger lo-

vers sl godono il piatto e la vista
della brigata di cucina all'opera.
Il fenicottero stilizzato ¢ il logo e
I'icona del locale, da sempre & sim-
bolo di positivita, fascino, eleganza
e sincerita, valori alla base del pro-
getto imprenditoriale dei fratelli
Gennaro e Annalisa Alfiero.
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