
LA

COLAZIONE

IMPORTANTE
(ANCHE IN HOTEL)

MEDICI ENUTRIZIONISTILO RIPETONODA ANNI: LA COLAZIONE È IL PASTO PIÙ
IMPORTANTE DELLA GIORNATA. NEL SETTOREALBERGHIERO
È ANCHE IL BIGLIETTO DA VISITA DELL'INTERA OFFERTA GASTRONOMICA E

SPESSONON È RISERVATAESCLUSIVAMENTE AGLI OSPITI INTERNI MA SI APRE
ALL'ESTERNO.CESAREMURZILLI DI PORTRAIT MILANO E PAOLA COLUCCI DI

THE ROME EDITION RACCONTANO LA LORO VISIONE

di DanielaAcquadro

ell'Italia PostCovid (diventatauna dataemblematica,lo spartiacquedi unsecolo)sivive un
momentodi grande fermentonelsettorealberghierodi altolivello (di catenao meno).
Le nuoveaperturesisusseguonoaritmo incalzante,ognicittàvantatrasformazionidi edifìci
iconici in hotel di lusso.Esempiemblematicisono il PortraitMilano, exSeminarioArcive-

scovile fondato da CarloBorromeoa pochipassida San Babila,e il TheRomeEdition, un
edifìcio razionalistagià sededi una delle principalibancheitalianenellazona di Via Veneto.

Entrambele proprietàhannosceltodi aprirsi alla città, regalandoaMilanola Piazzadel Quadrilateroe una nuova
stradapedonalechecollega CorsoVeneziaa via SantAndreae offrendoaRomaun cortileche è ancheun mera-

viglioso giardino lussureggiante.
Gli hotelnon sono piùun microcosmodi privilegio,maaccolgonochiunquevogliaregalarsiunmomentodi pace
sottrattoalla frettaquotidiana,a cominciaredalla colazione.
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CesareMurzilli
Natoa Roma

Executive PastryChefdi Portrait
Milano

CESAREMURZILLI, PORTRAITMILANO.

Il nuovohoteldella LungarnoCollection,lacom-

pagnia digestionealberghierachefacapo allafa-

miglia Ferragamoèstatoinauguratoa fine2022,
doponoveannidi progettazionee di meticoloso
rinnovamentoconservativo.
CesareMurzillineè l'ExecutivePastryChef.

Romano,genitorie zii medici,sembravadesti-

nato a seguirneleomie, anchesel'amoreper
la cucinacominciavaa farsistradanella suavita.
Dopo lalaureae un'esperienzainTanzaniaper

capiresedavveroil mestieredi medicofacesse
per lui, decidedi provareunastradadifferente.
Cominciaapiccolipassimaconil desideriodi
bruciarele tappe,imparandosulcampodagran-

di maestri,prima in cucina (Torsiello,Cacerese

Leemann)epoi in pasticceria(Dianine Forcone).
Diversiannie svariateesperienzedopo,gliviene
offertal'opportunitàdi collaborareal progetto
PortraitMilano. Il restoèstoriacontemporanea.
«Chi fa ristorazionea Milanoè fortunato - non

ha dubbiCesare- perché il pubblicomilanese
è attento,sagiudicare,samangiaree soprattutto
escee spende».
Il Portrait,da qualchemese,haapertoil servizio
mattutinoancheai clienti esterni,conun ottimo
riscontro.

«Ogni prodotto cheoffriamoè fattoin casa:io
ho l'esigenzadi partireda zero,di assaggiare,di
provare,di ascoltarei clientiesonocontentoche
anchel'aziendacondividaquestaidea.La qualità
pagasempre,nesiamocerti.Questamattinaper
esempio,oltreai 150 ospitidell'albergoabbiamo

avutounasettantinadi clientiesterni» .
La colazionedel Portraitpropone ogni matti-

na una trentinadi prodotti freschidolci, come
cakee torte,sfogliatianchevegan,maritozzoe

biscotteria,insiemead una selezionedi vien-

noiserie salatecheoccuperàancorapiù spazio
nell'immediatofuturo.«Latendenzaè sempre
più quelladi arrivareadunprodotto signature
ancheperil salato,sianocroissantsalati,focacce
farcite,focacciapuglieseo tortesalatee quiche.
Sto pensandoda un po' anchea un pain au

chocolatsalato».
Le uovaoccupanoun postoimportante( tra cui
il loro signatureUovoMilanese,conspinacino,
spumaaltaleggioe salsaallozafferano)e sono
sempremoltoapprezzate,insiemeai cakeoffer-

ti a rotazioneechetraggonoispirazioneanche
dallacucina internazionale.
«Non abbiamolimitazioni- spiega Murzilli-, ci
divertiamo,proviamoe adattiamole ricettein-

ternazionali ai nostrigustiele proponiamoagli
ospiti.Trapochissimoinizieremoconla caffet-

tiera caldain sala,perché il profumo di caffè e

croissantlamattinaregalal'atmosferadi casaed

è unautenticomomentodi gioia».
Da Portraitsi lavoraconun occhioalla sosteni-

bilità, anchesenon è semprefàcile (pensiamo
alle sacàpochemonouso):mango,passionfruit
e avocadoarrivanodalla Sicilia,per dirneuna.

«Il motto del clientedi unhotel a cinquestelleè

'vogliotutto,tuttol'anno'- racconta CesareMur-

CESARE MURZILLI
fé La colazione in hotel deve essereuno sfizio
cheacasanonci si puòtogliere 99

zilli - ma noistiamocercandodi cambiarequesto
mododi pensare,proponendoprodottiitalianie
distagione.Sonopiccolipassi,maindispensabili».

Sonosette le ragazze,molto giovanie molto
brave,checompongonola brigatadi Murzilli
al Portrait." Credomoltissimonelle ragazzein
pasticceria:AntonellaAmico,la miasouschefè
davverouna gemmararae sonocontentoche
l'aziendapercui lavoriamoabbiacapitoda su-

bito il suovalore».

La posizionedel Portraitnonpassainosservata.
«Le personeentranoal Portraitpercuriosità,ma
perfarletornareoccorreunservizioimpeccabile.

Quandomi fannoi complimentianchesempli-

cemente perunafetta di tortavuoldirechesono
contenti,e io conloro».

PORTRAIT MILANO

Milano
5 stellelusso

Proprietà:famiglia Ferragamo,
LungarnoCollection

73 cameree suite
2 ristorantie 1 bar
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PaolaColucci
Nata a Roma

ChefPartnerdiTheRomeEdition
eOwner/Chef di Pianostrada,Roma

PAOLA COLUCCI, THE ROME EDITION.
The RomeEDITIONè il primo albergoitalia-

no del marchio,nato dalla partnershipeli Ian

SchragerconMarriottInternational.Immaginato
e progettatoda Schragerè statorealizzatodal
GruppoStatuto,cheneè proprietario.Inaugurato
la scorsaprimavera,TheRomeEDIUONpunta
moltosul F& B. PaolaColucciè Chef Partnere

gestiscetutta l'offertagastronomicadell'hotel.La
pasticceriadolcee salataèaffidataa SaraChLsto-

lini, unagiovanePastryChef checollaboracon
Paoladatantiannie l'ha seguitainquestaavven-

tura e il nuovoExecutiveChef èAntonioGentile,
napoletano.Paolaè moltonotanellacapitaleper
il suoPianostrada,un ristoranteal femminilee

conun forteaccentosullacucinamediterranea.
Arrivata alla cucinaperpassioneein etàadulta,

Colucciè considerataunacuocaintuitiva. «Quan-

do pensoa un piatto neimmaginoil saporee

ciò cheproveràchi lo assaggia,e devodire che
diffìcilmenteilmio intuitosbaglia.Amo questo

lavorocontuttoil cuoree cercodi farloal meglio».

Anima, il ristorantediTheRomeEDIUONospita

anchela colazione,apertaa tutti comeil pranzoe

lacena.«QuellapensataperTheRomeEDITION

è la primacolazionedella miacarrierae mi sono

battutamoltoperoffrirneunachepossarimanere

nei ricordi.Neil' hòtelleriebisognaessereattenti
all'internazionalità,gli ospiti moltospessosono

stranierieabituatiaipiattidei loropaesi.Io però
cercosemprediutilizzareprodottiitalianiperfar

conoscereanchele nostretradizioniedil nostro
puntodi vista», raccontaPaola.

Gli hotelEDITIONnon prevedonola colazione
a buffet,ma perRomahannofattouna piccola
eccezione:il banconein marmodella cucinaa

vistaospitaunaselezionedi croissant,crostatee

torte,accantoagranolaepanecaldoda tostare.
L'offerta salatainveceè disponibilesoloalla carta.
LaColazionedella Chefèun pacchettodi cinque
oseiproposte,altrimentisipuò ordinareciòche
sidesideraalla carta.Il menusimanterràabbas-

tanza stabilee seguiràil mutaredelle stagioni
con i garnishdi accompagnamentoai piatti, per
esempioalle uova.
«Servo l'omelettefarcitacon stracchinoe pros-

ciutto cotto,accompagnatadaverdurefresche.
In estatenon mancavanofagiolini,pomodori e

cetrioli,orapropongobroccoloromanesco,patata
novellao ciò che offreil mercato».
Interessantisono i croissantsalati con salmone
marinatoin casae chévre,oppurecon scamorza
frescae zucchinegrigliate alla menta,o ancora

conmortadellae ricotta.«Èuna propostanuova,
gli stranierinon li conosconoe sulleprimeera-

no un pocodiffidenti.Poiho chiestoalla saladi

spiegarlibeneagli ospiti,ed ora hannomolto
successo». Non mancanopiattidedicatia chiha
intolleranzeo segueregimi alimentariparticola-

ri: la cucinadi Paolaè inclusivae adattaa tutti.

«Sonofortunataperchéil mio gustopiace,ries-

co ad accontentareanchei palatipiù esigenti( e

ce ne sonotanti)». La colazione,secondoPaola
Colucci,haun pubblicoparticolare.Nonsi va a

PAOLA COLUCCI
i4 La mia è unacucina entusiasta,
riflette il mio amore per la vita 9 9

fare colazioneper moda,neppurein un posto
comeTheRomeEDITION.Lacolazionesi deve

amareesideveavereil desideriodi concedersi

un inizio di giornatalento e piacevolecomein
unagiornatadi festa.

EDIUONrappresentala convivialità,il servizio
è accoglientee impeccabilema non troppo for-

male. PaolaColuccitienemoltoche l'attenzione
all'ospitenon siasoloformalità. «L'ospitecapisce
chedietroadognipiattoc'ètantacuradeldettag-

lio, tantoamoree tanta passione.Ciò checerco
di trasmettereai ragazziè il mododi porsiver-

so chi vienea mangiaredanoi, chici sceglielo

fanon soloper il postomeravigliosomaanche
perchésache può gustareun ottimopranzoe
unabuonissimacolazioneeha il piaceredi tare
un'esperienzatotalizzante».

THE ROME EDITION

Roma
5 stellelusso

Proprietà:Gruppo Statuto,
ManagementMarriott International

91 cameree suite
1ristorante,3 bar
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