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MUSICA

Samuel svela

il suo nuovo disco
“BRIGATABIANCA".

SAN VALENTIN'
Hotel e abbigliamento#

tante idee per il giorno
pili romantico dell'anno

FERRARA
Itinerario d'autore

da Antonioni

B aGiorgio Bassani

MILANO

Lacitta si trasforma
grazie ai nuovi
progettiurbanistici

Seconda stella Michelin e stella verde per lo chef della cucina POP:
«In un momento come questo, la sostenibilita umana viene prima di tutto»
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Mensile
Italo Treno SpA

Tiratura: 80.000 copie

a cura di Francesca Colello

Carne, “Love Loin”

Siratta del prima "One Thing
Restaurant” milanese, dove protagonista
assoluto & un solo tagio i carne bovina
plemontese: l ombatello, preparato

i modo speciae i fieno di pascoli
montani @ utiizzato nel processo di
marinatura), Carne offre fopportunita

ery anche
Scatola di carni
selezionate, completa i contorn, per

LITHO 55, TRADIZIONE

5 Enoteca Verso
Un eclettico food affair dove ricerca estetica
e gastronomica creano una vera “oasi di gusto” Neauartee i San iovann ureoteca

elichette, tra grandi nomi delfenologia e
piccolerealtaterrtoral. Lo chef Fulvio
Penta propone el menu ottimi platt

da affiancare a granci 2 dalle
stuzzicantitapas fn riplent

. pomodoro del
Piennolo @ maggiorana e a Galletto agl

[

PORTICI

LITHO S5, TRADIZIONE
E CREATIVITA

Un eclettico food affair dove ricerca estetica
e gastronomica creano una vera “oasi di gusto”

Portici, lungo lo storico

Miglio d’Oro, nasce Litho

55: fine dining e cocktail
bar che offre nuove esperienze
sensoriali. Ricerca estetica e ga-
stronomica definiscono questo
ristorante di alta cucina, che ¢
anche un esclusivo Sushi Loun-
ge, con proposte fusion di crudi
e crostacei e Cocktail bar pre-
mium con terrazza vista mare:
¢ proprio il mare che si vede, si
sente e si assapora nella prepara-
zione a vista di crudi e sushi, nei
piatti, nei profumi di una cucina
che combina sapientemente tra-
dizione e creativita. Lo chef Raf-
faele Dell’Aria propone una cuci-
na di territorio originale dove il

pescato del giorno viene portato
in tavola come tradizione vuole
ma anche in una versione ine-
dita: con variazione di friarielli,
dressing al wasabi, e ikura. La
pasta e patate incontra i frutti di
mare e i crostacei crudi, polvere
di peperone crusco e burro al ba-
silico mentre i Ravioli sono ripie-
ni di astice e provola, con spuma
di friarielli e colatura di alici di
Cetara. Il Cocktail Bar completa
lesperienza di Litho 55: dietro
al bancone, il bar tender concilia
nel bicchiere ’Oriente e la medi-
terraneita.

Corso Garibaldi 235, Portici (Napoli)
Tel. 08119360581
litho55.business.site
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