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‘lAndleunpanino pud avere il
carisma di un piatto stellato”.
Ne & convinto Davide Lof-
fredo, giovane chef campano alla guida
della cucina di BrosAndBun, hamburghe-
ria gourmand nata un anno fa dal proget-
to di due giovani fratelli, Annalisa e Gen-
naro Alfiero, a San Giorgio a Cremano, in
provincia di Napoli.

Un locale in cui la carta dei dold porta la
firma di Michele Cannavacciuolo, pastry
chef della squadra di Gennaro Esposi-
to della Torre del Saracino, e il cocktail
bar quella di Giuseppe Esposito, ex head
bartender dello Sky Garden di Londra e

Davide Loffredo
La disciplina dello chef

poi curare i dettagli e cercare sempre
la perfezione in quello che si fa".
Py facile a dirsi che a farsi, o forse il
contrario, se si & animati da una vera
passione e da una forte vocazione, in
un certo senso, come quella espressa
da Davide Loffredo fin da ragazzino.
“Il mio percorso ¢ iniziato a 13 anni,
quando ho dediso di frequentare I'lp-
sse0a ‘De Gennaro' di Vico Equense,
istituta molto rinomato in ambito al-
berghiero e di ristorazione.
In parallelo ho partecipate a diversi con-
corsi, tra cui quello organizzate dal ‘Co-
quis - Ateneo della Cucina’ e successiva-
mente a ‘Basilicata a tavola’ dove il piatto
da me presentato fu premiato come il
migliore,
Daopo aver conseguito il diploma nel 2015,
ho iniziato a lavorare a tempo pieno in un
ristorante dove ho iniziato a mettere in
pratica le conoscenze aoquisite a scuola.

Nel 2016 ho deciso di dare una svolta alla mia
carriera, iniziando un lungo girovagare pres-
50 strutture di alto livello, al fine di maturare
esperienza ¢ poter sperimentare nuovi per-
corsi culinari che mi facessero crescere sia da
un punto di vista umano che lavorativo”.

Una strada appena cominciata, e che di certo

si arricchira di nuove tappe, sempre con lo
stesso spirito e lo stesso obiettivo: “Realiz-
zare piatti per niente scontati, ma con ab-
binamenti insoliti, per poter sorprendere €
stupire i clienti”.
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dellArros Qd, del pluristellato Quique Rplianti pur A 3
Dacosta. Pre impasto mixer e iniziare a frullare. Aggiungere
Una “brigata” piena di stimoli per Davide 100 g farina tipe 1, 50 g acqua, 2 g lievite  lentarnente l'olio versandole a filo:

: ; = di birra, 2 g sale quando @ completamente incorporato,
Loﬁedqmmen@nuha{@:"lzm Sciogliere il lievito nell'acqua e versare mescolare pil velocemente per circa 20
rare con un team di professionisti & molto nella dose di farina. Mischiare per secondi, finché la maionese non diventa
soddisfacente perché da ogni confronto quulchemmumﬂmnhmuitlos:nh ;!anaellnml%:g;udnwﬂmdi

iy g composto omogeneo, agglungere e limone, il pepe e il sale.
nmimpm ?ualche idea mnamva da metiete il tutto in un contenitore chiuso X
poter in qualche prep [ te. Lasciare riposare in frigo 500 g fror di latte, faring, uova, pane
in qualche piatto. peciEve panko
g A 2 . Secondo impasto Tagliare la mozzarella a fette di circa 1 cm
&"Mm"h°w0ﬂ?wdlm_ 150 g farina 0, 90 g acqua, 8 g zucchera, e con laiuto di un coppapasta sagomarla
Te e confrontarmi anche in passato; ormai 3 g sale, 4 g lievito, 7 olio di semi + pre  della stessa misura dei panini. Lasciare
5i & creato un rapporto che va al di la del impasto per qualche ora in frigo, poi impanarla:
B AL lﬁschlamprumhhzmelumndmn. ptmlneihi’lml.pmmll‘nm
1"_“-‘“"‘]‘-"“"'““““ i poi aggiungere il pre i P mixato e poi nel pane
Giuseppe, anche lui molto giovane e con \lllneﬁmll'wgevmﬂumpa panko.
Ia vogia di scoprire e sperimentare cose volta, finché non si ottiene un composto
8 o §o - omogeneo. U'olic di serai, 100 g pomodorini rossi, basilico, aglio,
inedite, & un ragazzo molto aperto e di tro- mfme\laleemmpermmm R & i
bucce d'arancia e di limone, timo, sale &
viamo spesso a scambiarci consigli ndi. Far riposare il tutto fino a quando mcchero a velo gb.
i ron ddeppi  volame ca 34 r Tagliare { pomodorini & meté, poi condidli
; ] ] & temperatura ambiente, Dopodiché in una ciotola con sale, zucchero a velo,
Nonostante abbia solo 25 anni, lo spezzare lmpasto e fare panett da30g,  fimo, bucce di limone ¢ arancia, un filo
chef di BrosAndBun pub vantare quindi adagiarli su un foglia di cartada g gio, uno spicchio di aglio e qualche
: : : forno. Mettere il composto in una vepo- fogha di basilico. Disporre su una placca
un curriculum di tutto rispetto, riera di bambi e lasciar lievitare fino al con carta da forno e cuocere a 90°C per
costruito in alcune cucine stellate raddoppio di volume. Adagiare i cestelli g0 minuti circa.
5 ¥ : di bambn sulla pentola d'acqua che bolle
fra Italia & Svizzera, dove ha impa- e lasciar cuocere per 10 minuti Impiatiamento ;
rato alouni capisaldi fondamentali Maionese al mlmtlﬂmhm
] B pepe di maionese &l pepe e adagiare la croc-
per chi wuole fare “bene” questo Mg“:smuzl?a!dml?gmg chetta di mozzarella t
3 e semi, 25 g ‘olive, 10 g succo n
mshem?ex"h.:tﬂllap.mpna vita, Timane, g1 sale 10 3 Bad e Bk nmt Mlmm&iﬂ- i
“Essere disciplinati e rispettare la Mettere { tuorli nel contenitore alto del B ‘confit e chiudere il panino.
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