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LODGE&SPA

EMILIA ROMAGNA

Lo chef Davide Rialti
a Palazzo di Varignana

avide Rialt] & Il nuovo execut ve chefdi Palae -
D Zo df Warjgnang, esdusivo resort e azienda
agricola immersa nel colll bolognes,a Castel
SanPletro. Lo chef, dasse 1986 florentino, prende le
redini delfoferta gastronommica del resor: da lldurav
Restaurant, dove sl sperimenta una cedna cntems-
poranea oliocentrica, alla trattorla Le Marzoline, dove
wva in scena la tradizione emillana; dal bangueting
per gl eventl, fino a supervisionare |a riapertura
del ristorante fine dining If Pafazzo. Ad arricchine la
__‘..-,‘ proposta delfAurevo Restaurant & Il menu Healthy
Balance, nato dalla collaborazione di Davide Rialtl
con la dottoressa Annarmaria Acquaviva, Health
Conch di Palozzo dif Vargnana. || rsultato & un menu dal basso
Impatto glicemico, stediato per essere digeribile, supportare ||
sisterna immunitarig faverire |l riposa. Lo chef, dopo una vasta
esperienza in amblito alberghlers in important] atene lwoury, &
approdato al resort: fincontro con Aolazao oF Viarignang nasce
dal comune amore per la valorizzazione del territorio, da sempre
al centro della filosofla del resort. | prodott] a ken 0 delfazienda
agrionla, tra cui il pluripremiato olio extravergine di olva, 2ono
| protagonisti delle nwove carte. Mel plattl | prodotti della terra
vengono utlizzatiinteramente, per una cudna antispreca

SARDEGNA
Ad Aquadulci lisola
Si gusta anche a tavola

| mare cristalling, le dune disabbia,
I I profumo della macchia medi-
terranea e | fenicotteri rosa nello
stagno apochi passl dalla splaggla £ lo
scenariodi localth Sparthventa di Chia
{Ca) che fa da contor no ad Aguaduid,
I'hotel a 4 stelle integrato con le sue
basse architetture in pletra locale.
Lalbergo offre agli ospiti un grande
glarding, bagniin pecina, massaggl nel gazebo in bambi con
le essenze bio delle plante autoctone, e camere di minimale
eleganza dal toni tenul con glarding privato, patio o terrazzo,
finoallazona lounge alfaperto. La Sardegna siscopre (e gusta)
anche atavola, nel ristorante 4 la carte Aguaadukcl che propone
le eccellenze Eolane: dalfaragosta di SantAntioco al prosciutto
divillagrande, dalla bottarga di Cabras al pomodor] Camonadi
Pula. L'hotel organiza escursoni in mountain bike, pazmeggiate
a cavallo, corsi di kitesurf e windsurf.

MERANO
Marcello Corrado

chef al Tasting Room

| Testing Room af Edent
Af_:‘:k, il storante gour-
t delfhotel 5 stelle

lu=so di Merano (BZ), appro-
da lo chef Marcello Corrado.
Promotore di una cudna sta-
glonale, gustosa e attenta alla
valorizzazione del territorio,
Marcello Corrado, gia chef
delrOsteria Perild a Rocca dOrcla (S, e acul ha portato la stella
Michelin, & oggi chef di Wil Eden, di culsposala miz=ion gastro-
nomica: offrire agll ospitl pletanze invitanti e saporite nonché
salutarl. |l menu degustazione, flore alfocchiello della Tosting
Room di Willa Bden, &stato pensato per tuttl coloro che ricercano
una cucina dalfanima artiglanale, delicata e aromatica; in grado di
esprimere gueti autentici attraverso acoostament! entusiasmanti
come quello del Rsotto alla clorofilla di pielll, del Petto di fagla-
no Increpinette con radicl e tuberl al cartoccio o del Branzino
armrostito. | menu comprende sel portate, con aggiunta di amuse
bouche e pre dessert; delfabbinamenta con | vinl sl occupa la
sommelier Elisa Gufier, nella foto con lo chef.

AMALFI
Le nuove lussuose Ville
del Santa Caterina

o storico Hotel Santa
Lfm‘m'na Sstelle lusso

di Amalfi, propone al ¢
suol ospltl anche Le Ville del-
la Marchesa, dimorne storiche
che come falbergo sono inca-
stonate in glardini pensilia
piaco sul mare, con piscina e
solarfum privatl, e che offrono ¥
glistessl sarvizi delfhotel. Recentemente acquisite dalla famiglia
Gambardella, proprietaria dellalbergo diAmalfi, le Ville sono un
complesso di suite aon fedificio principale che ha un ampio sog-
glomo, una grande aucina attrezzata anche con ampla cantina, e
trecamere daletto, tra cul una Superior con letto matrimaoniale,
bagno, balcone con vista mane. Delfalbergo fa parte anche Fof-
ferta gastronomica fimata dalle chef Gluse ppe Stanzione che si
occupa del Bistrote del ristorante Gliame, una stella Michelin. 1l
ristorante A/ Mare, aperto a pranzoe a cena, presenta plattl pil
semplici e tradizionali e prevalenternente marinari. | due ristoranti
panoramicl delfhotel sone apertl solo alla sera.
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