lia la rovista

W

s
atog
anling

-

i
[l

Vi /R
U

- -1"_}'._':_ 0

ITALIANA

e (W

IL NETWORK DI COMUNICAZIONE PER | PROFESSIONISTI DELLA PIZZA E DELLA RISTORAZIONE

NUMEROQ 125 MARZO 2024 MENSILE — CONTIENEI.P, seGUICIsU F@RISTORAZIONETALIANA (B) @RISTORAZIONETALIANAMAGAZINE. — RISTORAZIONE ITALIANA
Poste [taliane SpA, ~ Spedizione in shbonamento postale - ALT. MBPA/NORD EST/015/2020 Periodico ROC




RISTORAZIONE ITALIANA
Marzo 2024

LARTE CULINARIA DELLO CHEF

Antonello Sardi

EQUILIBRIO, GUSTO E CREATIVITA

| 1 panorama gastronomico fio-
rentino si arricchisce ulterior
mente con l'arrivo del rino-
mato Chef stellato Antonello Sardi
al prestigioso Ristorante Sarrae di
Villa Fiesole dell'Hotel Villa Fiesole.
Con una carriera adornata da ri-
conoscimenti e successi, tra cui la
stella Michelin per ben due volte e
1z stella Verde Michelin per una cu-
cina sostenibile, lo Chef Sardi porta
con 56 non solo la sua esperienza,
ma anche una passione travolgente
per I'arte culinaria.
La sua filospfa e un inno all'ele-
ganza, 2l gusto e al rispetio per
le tradizioni. "Credo che ['ispirazione
principale dietro la mia cucing sia la ri-
cerca di grande gusto, ma con eleganza e
pulizia del palato,” afferma Antonello
Sardi, sottolineando l'importanza
di creare piatti che non sclo soddi-
sfino il palato, ma che anche sclle-
citino i senst con raffinatezza.
Il sug stile distintivo si pud rias-
sumere in tre parcle: Equilibrio,
Gusto e Consapevolezza ad ogpl
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CHEF STELLATI

CON
Lo
CONFEFERISCE
AlSUOI PIATTIUN
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“Gli pstacoli sono meltissimi prima di
raggiungere certi traguardi, ma per
guante mi riguarda se sono arrivato
ad ‘essere uno chef stellato @ perché la
mattna non vedo 1'ora di entrare in cu-
cina & non ho fretta di uscirne sz non
per andare dai miei figh o da mia mo-
glie, mi piace tantissimo 2 mi & sempre
piaciuto.”

Tra i suot piathi signature, emer-
ge 1a "Lingua di Manza con scampi
Viareggie®, un'opera d'arte che in-
carna perfettamente la sua filoso-
fia gastronomica. Con ingredienti
locali come l'olio extravergine di
oliva delle colline fiorentine, Chef
Sardi conferisce ai suol piatd un
sapore autentico e radicato nel ter-
ritorio, trasmettendo un pezze di
tradizione toscana a ogni boccone.
“Ben lontano dal gusto degli olii che pro-
ducona i professionisti del settore ouvia-
mente & un prodotto artigianale senza
ausilio di grandi risorse ma trattiene in
sé tutto il gusto di Firenze e delle colling
di Maiano ,é qui che si trova ['Uliveto
dei miei zii, quindi direi che 'olio extra-
vergine di oliva é un prodotto locale che
adoro utilizzare e che credo debba essere
presente in una cucina legata al territo-
rio come la mia."

Lintegrazione della tradizione ga-
stronomica toscana con tecniche

innovative & 1a firma distintiva del-
lo' Chef Sardi, che crea piatti che
non solo sorprendono, ma anche
deliziano i suoi ospiti, offrendo
loro un'esperienza gastronomica
indimenticabile. “EE fondamentale ri-
cardarsi che le tecniche sono utilissime,
ma saper fare un buon arrosto , saper
mantecare un risotto, saper cuBCeTe una
carng rimane la cosa pili imporiante,
perché senza gusto non C'@ cucinag né
innovativa né classica.”

Antonello Sardi coinvolge attiva-
mente il suo team nella creazione
dei piatti, stimolando la creativita
e l'impegno di ciascun membro,
"Coinvolgo i 'mio team nella creazions
dei piatti semplicemente dando dei mes-
saggi e delle provocazioni,” spiega Chef
Sardi, enfatizzando l'importanza
della collaborazione e della condi-
visione di idee nella cucina di alta
classe:

Le esperienze culinarie personali
dello Chef, radicate nelle tradi-
zioni familiari e arricchite dalle
esperienze internazionali, si riflet-
tono nella sua cucina innovativa e
appasslonata, che continua a evel-
versi grazie all'innovazione e alla
creativita costante.

La cucina di Antonello Sardi ri-
flette la sua continua ricerca di
innovazione e creativitid, mentre
si impegna a sorprendere e soddi-
sfare i suoi ospiti attraverso una
ricerca incessante della perfezione
e un'attenzione al dettagli senza
pari. Con lo Chef Sardi alla guida,
il Ristorante Sarrae di Villa Fiesole
promette un'esperienza gasfro-
nomica unica, dove ogni piatto &
un'opera d'arte e ogni ospite & un
commensale privilegiate.
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