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STAR DELLA RISTORAZIONE

SERRAEVILLA FIESOLE, UN
ANNO DOPQ LA STELLA MI-
CHELIN: LA COSTANZA COME
VERA PROVA DEL SUCCESSO

ANTONELLO SARDI GUIDA LA BRIGATA CON PASSIONE E
DISCIPLINA, CONFERMANDO IL RISTORANTE TRA LE EC-
CELLENZE GASTRONOMICHE TOSCANE

Redazione HBM

Fonte info: E trascorso poco pili di un anno da consacrandosi tra le nuove eccellenze
Ufficio Stampa quando Serrae Villa Fiesole, il ristorante  della ristorazione italiana. Ma per Sardi,
TRAVEL guidato dallo chef Antonello Sardi, ha pilche untraguardo, la Stellarappresen-
MARKETING 2 conquistato la sua prima Stella Michelin, tal'inizio di un percorso che richiede im-
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pegno quotidiano, equilibrio e costanza.

“Quando abbiamo iniziato a lavorare
a marzo 2024, ci siamo mossi come se
avessimo gia la Stella,” racconta lo chef.
“Per questo, nonostante i cambiamen-
ti naturali di stagione o di squadra, la
nostra filosofia resta immutata: lavora-

L

re con serieta e dedizione ogni giorno!

Nel ristorante incastonato tra le colline di
Fiesole, con vista spettacolare su Firenze,
Sardi ha costruito una cucina che parla
il linguaggio della Toscana contempora-
nea. Materie prime locali, ricerca costan-
te e una sensibilita profonda verso la
sostenibilita definiscono un'identita ga-
stronomica che unisce memoria e inno-
vazione.“La sostenibilita occupa il primo
posto nella mia mente, non ci sono alter-

"

native. La vera sfida e restare coerenti.

Lo chef, fiorentino d’adozione e da sem-
pre legato al territorio, riconosce che
la Stella ha portato visibilita e nuove
aspettative: “Oggi accogliamo ospiti piu
consapevoli, che viaggiano con la gui-
da Michelin sottobraccio e sanno bene
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cosa cercare. Ma la cosa piu difficile resta

"

la costanza della qualita e dell'impegno!

A condividere il merito, una brigata
giovane e appassionata: “Il mio staff &
fondamentale. Quando un piatto nasce
da un’idea dei ragazzi, non ho proble-
mi a dirlo agli ospiti. E giusto valorizza-
re il talento di chi lavora con me!” Una
filosofia inclusiva che racconta lo stile
di Sardi, lontano dagli eccessi dell’ego,
vicino al valore della collaborazione.

Guardando avanti, lo chef non nascon-
de un sogno: “Spero un giorno di arri-
vare alla seconda stella Michelin. E un
percorso lungo, ma abbiamo l'entusia-

"

smo e la determinazione per provarci!

Ospitato allinterno dell’'Hotel Villa Fie-
sole, boutique hotel del gruppo FH55
Hotels, Serrae é oggi un indirizzo imper-
dibile per chi cerca un'esperienza ga-
stronomica che unisca tecnica, elegan-
za e accoglienza. Una cucina che parla
toscano ma guarda al mondo, sospesa
tra il rigore dell'alta cucina e l'autenticita
delle radici.

Antonello Sardi,
Chef stellato di
Serrae Villa Fie-
sole, celebra un
anno di successi
con la stessa pas-
sione e disciplina
che lo hanno por-
tato alla Stella Mi-
chelin, nel segno
della costanza, del
territorio e della
sostenibilita,

Villa Fiesole, ele-
gante boutique
hotel del gruppo
FH55 Hotels,
domina Firenze
dall'alto delle col-
line toscane. Un
rifugio di charme
dove storia, acco-
glienza e pano-
rama si fondono
in un'esperienza
autenticamente
fiorentina.
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