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Dieci anni di “VinArte” tra storia e tempo

DALLIDEA DEI FRATELLI ANNALISA E GENNARO ALFIERI

“Bros and Bun”, progetto coraggioso
e lungimirante a San Giorgio a Cremano

er i pill esigenti carnivori
Pgourmand, da qualche gior-

no, a San Giorgio a Cremano,
il nuovo ricercato locale “Bros and
Bun” ¢ davvero diventato un pun-
to di riferimento. Un progetto co-
raggioso e lungimirante che parti-
to dall’idea dei fratelli, Annalisa e
Gennaro Alfiero (nella foto), por-
tanella citta vesuviana lo stile del-
le hamburgherie delle grandi me-
tropoli europee. In prefetto equli-
brio tra la funzionalita dell' archi-
tettura, la bellezza del design e la
qualita delle specialita proposte,
“Bros and Bun” si attesta ai verti-
ci della classifica di quei luoghi ca-
paci di offrire , in un ambiente pia-
cevole e raffinato, le piu esaltanti
emozioni sensoriali in fatto di ham-
burger e carni alla brace. «Dietro
ogni scelta, ogni dettaglio - hanno
detto i padroni di casa Annalisa e
Gennaro- ci sono le nostre espe-
rienze maturate a New York, Londra e
Parigi, poi la nostra passione per la ri-
storazione di qualita e la curiosita per tut-
to cio che e bello. Con Bros And Bun vo-
gliamo offrire un’esperienza gastrono-
mica tra lusso e semplicita, con una pro-
posta di burger, appetizer, salse e tagli di
carne di alta qualita serviti in un ambiente
curato in ogni dettaglion. Ed & con que-
ste premesse che con il trentatreenne chef
Giuseppe Gaudiano in cucina, il menu
proposto dal locale sangiorgese si mani-
festa subito moderno e cosmopolita pur
conservando una tendenza tutta parteno-
pea. Punto focale e il bun, il panino ton-
do, realizzato con una ricetta esclusiva
da Cesto Bakery di Torre del Greco con
le carmni frutto della “Selezione Bros” at-
tenta alle razze e filiere certificate. Par-

lando delle carni al piatto, invece, la se-
lezione ¢ affidata all’antica Macelleria
Buonanno di Moiano che dal 1946 sele-
ziona bovini da piccoli allevamenti nel
Sannio. Per tutti 1 frequentatori le sensa-
zioni per il palato sono infinite cosi come
le incursioni in altre culture e paesi, tra
cui la Francia, per la quale lo che Gau-
diano nutre una passione particolare evi-
denziata soprattutto con le salse. Interes-
santi da “Bros and Bun” anche gli appe-
tizer con la tartare di manzo e le pommes
souffle alla Nerano, fino a giungere ai si-
gnature buns, alle patate, ai contorni e ai
dolci fatti dallo stesso chef. Degna di buo-
na nota anche la carta dei vini e delle bir-
re artigianali nonché la sezione dedicata
ai liquori e ai distillati.
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