
COMUNICATO STAMPA

CARBONARA DAY: 
I BOMBOLOTTI PROTAGONISTI DELLA TRADIZIONE ROMANA 

Lo Chef Giuseppe Mulargia firma la sua interpretazione di uno dei piatti più amati al mondo 

Il Ristorante Le Spighe dell’FH55 Grand Hotel Palatino si appresta a celebrare il 6 aprile la Giornata
Mondiale della Carbonara con un omaggio speciale a uno dei piatti simbolo della cucina italiana, inter-
pretato con creatività dallo Chef Giuseppe Mulargia. Per l’occasione, lo Chef condivide il segreto dei suoi
rinomati Bombolotti alla Carbonara, svelando la ricetta per offrire a tutti la possibilità di portare in tavola
l’autenticità e il gusto inconfondibile di questo grande classico. 

La Giornata Mondiale della Carbonara è stata istituita nel 2017 dall’Unione Italiana Food e dall’Interna-
tional Pasta Organisation. Si tratta principalmente di un evento social, dove food creator, blogger, appas-
sionati, chef o ristoratori di tutto il mondo propongono le proprie versioni della carbonara o la ricetta classica
perfetta, condividendo i loro piatti e le loro storie con gli hashtag #CarbonaraDay e #MyCarbonara.

La Carbonara è tra i piatti più rappresentativi della cucina italiana, ma le sue origini continuano ad af-
fascinare e dividere gli esperti di gastronomia. Secondo una delle teorie più diffuse, sarebbe nata a Roma nel
secondo dopoguerra, quando l’incontro tra le razioni dei soldati americani (uova e bacon) e la tradizione lo-
cale diede vita a una nuova ricetta, poi perfezionata con guanciale e pecorino romano. Un’altra interpre-
tazione, invece, ne fa risalire le radici ai carbonai dell’Appennino, che durante le lunghe giornate di la-
voro preparavano piatti semplici, nutrienti e ricchi di energia. 

Una curiosità meno nota riguarda proprio il formato di pasta: sebbene gli spaghetti siano oggi i più diffusi,
formati corti e rigati come i bombolotti sono molto amati dagli chef perché trattengono meglio la crema di
uova e pecorino, garantendo una consistenza ancora più avvolgente. Non a caso, nella tradizione romana do-
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mestica, la scelta del formato varia spesso in base alla preferenza personale e alla capacità di “ raccogliere” il
condimento.

In occasione di questa festa gastronomica, lo Chef Giuseppe Mulargia svela la sua interpretazione dei clas-
sici  Bombolotti alla Carbonara, un capolavoro culinario che fonde tradizione e innovazione in ogni boc-
cone. La storia dietro questa ricetta è intrisa di passione e curiosità: lo Chef Giuseppe Mulargia rivela che il
segreto per una Carbonara perfetta risiede nella preparazione attenta e rispettosa degli ingredienti. Con  tuorli
di uova fresche, pecorino crosta nera e guanciale stagionato, ogni ingrediente è selezionato con grande at-
tenzione per garantire un’esperienza gastronomica dal gusto indimenticabile.

Durante la preparazione, lo chef condivide un passaggio fondamentale:  il guanciale viene delicatamente
dorato senza l’aggiunta di olio, permettendo ai sapori autentici della carne di emergere e creando una base
gustosa per il piatto. Questa attenzione ai dettagli è ciò che rende i Bombolotti alla Carbonara dello Chef
Giuseppe Mulargia così saporiti e irresistibili.

Il procedimento per la preparazione di questo piatto gustoso è semplice ma frutto di arte e abilità. Dalla cot-
tura dei bombolotti al punto perfetto fino all’emulsione cremosa dei tuorli d’uovo con il pecorino e il grasso
del guanciale, ogni passaggio è studiato per garantire un risultato impeccabile.

BOMBOLOTTI ALLA CARBONARA

Ingredienti per 2 persone

 4 Tuorli Medi 
 120 gr. Pecorino Crosta Nera 
 140 gr. Guanciale Stagionato
 200 gr. Bombolotti
 Pepe in grani macinato fresco q.b.

Procedimento: 
Mettere in una pentola l’acqua per la cottura della pasta, lasciare che arrivi a bollore a fuoco medio e salare
facendo attenzione a non esagerare poiché il pecorino è molto saporito.
Mentre l’acqua arriva a bollore, tagliare il guanciale a listarelle spesse circa 1 cm, eliminando la cotenna. In
una padella, a fuoco dolce, aggiungere il guanciale senza mettere olio, lasciandolo cuocere con i suoi grassi.
Arrivato ad una doratura soddisfacente, spegnere il fuoco e tenerlo da parte. Prendere il grasso di cottura e
conservarlo, mettendolo in una ciotolina.
In una bowl mettere i tuorli, il pecorino (80% del totale), il pepe ed amalgamando con una spatola, aggiun-
gere il grasso di cottura del guanciale. Lavorare il composto fino a renderlo cremoso ed omogeneo.
Calare la pasta ed una volta arrivata a cottura versarla nella padella con il guanciale (tenere una piccola parte
del guanciale da parte per la decorazione), spadellare per qualche secondo a fuoco moderato e poi spegnere
la fiamma.
A questo punto versare nella padella il composto preparato prima a base di uova e pecorino ed aggiungere,
qualora servisse, dell’acqua di cottura fino ad ottenere una pasta cremosa. 
Impiattare la pasta decorando con il pecorino, il guanciale rimanente ed aggiungendo una spolverata di pepe
fresco.

Consigli Utili:
Per rendere più spumoso il composto di uova e pecorino, si può effettuare il procedimento a bagno maria,
controllando che la temperatura non superi mai i 50°, evitando così che l’uovo coaguli.

FH55 Grand Hotel Palatino
È un albergo 4 stelle,  situato nel quartiere Monti, a ridosso dell’ampia zona archeologica che include
Colosseo, Fori imperiali, Palatino, Circo Massimo, Celio e Terme di Caracalla.
Dispone di diverse tipologie di camere che includono camere con vista sul Quirinale o sul Vittoriano, Ju-
nior Suite con terrazza privata nel Top Floor da dove godere di una splendida vista della città.
Il Grand Hotel Palatino è completo di Centro Congressi, il Globo, con 5 sale, di cui una plenaria di 295 mq,
ideale per esposizioni, show room e meeting. 
L’Hotel offre anche una palestra con attrezzi Technogym e personal trainer, un bar e dispone di tre ampie e
luminose sale ristorante, Le Erbe, Il Giardino e Le Spighe, dove al mattino viene servita la colazione interna -



zionale a buffet sia dolce che salata, alimenti biologici ed una selezione di prodotti per coloro che seguo-
no diete specifiche legate a intolleranze alimentari e per chi ama mangiare sano. 
Il Ristorante Le Spighe è aperto a pranzo e a cena, anche ai visitatori esterni, e serve una cucina di mare e
di terra per riscoprire i migliori piatti della tradizione romana e nazionale. Tutte le proposte sono preparate
dal nostro Chef Giuseppe Mulargia e presentate nel menu à la carte e nei menu degustazione.
L’albergo è pet friendly ed è comodamente raggiungibile in auto, con diversi garage convenzionati a paga-
mento nelle vicinanze.

FH55 HOTELS
È un gruppo alberghiero fondato nel 1955 da Dino Innocenti, pioniere nel settore dell’hôtellerie, che inizia
creando il Grand Hotel Mediterraneo di Firenze. La storia continua nel 1968 con la costruzione del Grand
Hotel Palatino a Roma, a due passi dal Colosseo.  Successivamente il gruppo prosegue la sua crescita con
l’acquisto dell’Hotel Calzaiuoli, nel cuore di Firenze che apre nel 1982.  Alla scomparsa del fondatore, gli
eredi divenuti nel frattempo titolari delle strutture, continuano la politica di espansione e nel 1995 acquisi -
scono l’Hotel Villa Fiesole. FH55 HOTELS è oggi un gruppo alberghiero composto da quattro strutture,
ognuna con una propria identità, ma accomunate da quei valori che la proprietà trasmette quotidianamente a
tutto lo staff e alla direzione degli alberghi. Nel 2025, FH55 HOTELS celebra con orgoglio il suo 70° anno
di attività, un traguardo straordinario che segna sette decenni di eccellenza nell’ospitalità italiana. Da una vi-
sione pionieristica  a  una realtà  consolidata,  il  gruppo continua a  distinguersi  per  innovazione,  qualità  e
un’attenzione costante al benessere degli ospiti.

Il Gruppo FH55 Hotels, da sempre attento al sostegno dei più bisognosi, ha avviato una meravigliosa iniziati -
va di solidarietà in collaborazione con l'Istituto delle Piccole Sorelle dei Poveri di Firenze. Questo progetto
è nato dal desiderio di ridurre gli sprechi alimentari, trasformando le eccedenze del buffet delle colazioni del
Grand Hotel Mediterraneo in una preziosa risorsa per l'istituto, che ospita oltre 70 anziani, 10 suore e 20 di-
pendenti. Prima di questa iniziativa, gli anziani avevano a disposizione pochissimo per la colazione, ma gra-
zie all’impegno del Gruppo, ora possono godere quotidianamente di una colazione completa e abbondante. Il
progetto, avviato nel novembre 2023, rappresenta solo l'ultima delle numerose attività benefiche che il grup-
po porta avanti da anni, confermando il suo impegno concreto e costante nel fare la differenza per chi ha più
bisogno. 
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