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SUSHI LOUNGE CON PROPOSTE DI CRUDI E COCKTAIL

“Litho55”, a Portici gusto e design
nel nuovo locale lungo il Miglio d’Oro

pre a Portici,
lungo lo storico
Miglio d’Oro, il

ristorante “Litho55”
tradizione sushi e
cocktails: un’oasi di
gusto ¢ design, meti-
colosamente curata per
offrire nuove espe-
rienze di cultura ga-
stronomica.

Ricerca estetica e ga-
stronomica definisco-
no ’esperienza “Li-
tho55” che ¢ ristorante di alta cu-
cina, esclusivo sushi lounge con
proposte fusion di crudi e cocktail
bar premium con terrazza vista
mare.

Finedining e cocktail bar con-
temporaneo, “Litho55” si espri-
me attraverso la cucina creativa
di Raffaele Dell’ Aria, chef gio-
vane e di esperienza, cresciuto
nella brigata di Francesco Sposi-
to Due Stelle Michelin di “Ta-
verna Estia” a Brusciano. Classe
1988, la sua € una cucina di ter-
ritorio che trova la sua propria
identita in ingredienti, materie
prime e tecniche di preparazione.
Il mare ¢ protagonista. Si vede,
si sente, si assapora: ¢ a pochi
passi, oltre le grandi vetrate del
ristorante, & nella preparazione a
vista dei crudi e del sushi, ¢ nei
piatti, nei profumi di una cucina
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che combina con equilibrio tra-
dizione e creativita. Il pescato del
giorno ad esempio viene portato
in tavola come tradizione vuole
ma anche in una versione inedi-
ta: con variazione di friarielli,
dressing al wasabi, ¢ ikura. La pa-
sta e patate incontra i frutti di ma-
re e 1 crostacei crudi, polvere di
peperone crusco e burro al basi-
lico. E i ravioli, fatti a mano dal-
lo chef, sono ripieni di astice e
provola con spuma di friarielli e
colatura di alici di Cetara.

La carta offre la possibilita di
“comportte il proprio piatto di ctu-
di” scegliendo tra diverse tipolo-
gie di crostacei (gambero viola,
gambero rosso, scampi, scampi
jumbo), frutti di mare e mollu-
schi (tartufi, cannelli, ricci di ma-
re, limone di mare, percebes ¢ fa-
solari).
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