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Tortillas  
di ceci e 

barbabietole

• Integrale: benessere completo 
• Antispreco: alternative “salva-pane”
• La spesa: febbraio e marzo
• Azzurro: il pesce che fa bene

Superfood
Alla scoperta 
dei cibi 
più preziosi 
per la salute

Aspettando 
Pasqua
Cioccolato 
e allegria
in dolci ricette 
festive 

Obiettivo DETOX 

Non è la solita 
POLENTA 
Varianti 
creative...
anche per i dessert

7 piatti firmati 
da grandi chef

Un pieno di energia e gusto
per prepararsi alla primavera

IN ALLEGATO
OMAGGIO

una rivistaSpazio al 
COLORE!
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gustosano  97

Ristoranti
I MIGLIORI POSTI DOVE SEDERSI 
 A TAVOLA E LASCIARSI STUPIRE

52C 

L A CUCINA GIAPPONESE SI FA FUSION
Lo chef Ronald Bourgeon, classe 1983, è originario di Caracas, capitale del 
Venezuela. La cucina del ristorante di Brescia 52C può essere definita japan-
fusion: qui i piatti e le preparazioni della tradizione gastronomica nipponica 
incontrano ingredienti e tecniche straniere, in un susseguirsi di contaminazioni. 
L’intento dello chef è quello di trasmettere l’amore e la passione che lui stesso 
nutre nei confronti dell’arte culinaria. Il menù, infatti, è in grado di soddisfare 
ogni ospite, da quello più curioso al più tradizonalista. 52C trova spazio 
all’ultimo piano di un’antica corte ottocentesca ristrutturata, immersa nel verde 
e situata nella prima cinta rurale a sud del centro di Brescia.
atenamultiforme.it

50 K ALÒ ROM A

L A PIZZA DI CIRO SALVO NELL A 
C APITALE
150 coperti interni, a pochi passi dalla Stazione Termini e dal Quirinale. 
Il progetto architettonico è stato realizzato dall’architetto napoletano 
Maurizio Vesce che ha ben saputo cogliere il concept del brand: 
essenziale, elegante e riconoscibile, con ampie vetrate, ambienti separati 
da volte dai profili dorati, piani materici e materiali di pregio. Al centro due 
forni a legna rivestiti di mattonelle rosse, come nelle pizzerie di Napoli 
e Londra. Anche il bancone da lavoro è in marmo, come da tradizione 
napoletana. L’offerta gastronomica è incentrata sulle pizze iconiche di  
Ciro Salvo e non mancano i meravigliosi fritti. La carta dei vini prevede una 
selezione delle migliori etichette campane, alcune anche al calice.
50kalo.it

LI N FA E AT D I F F E R E NT 

CONCEP T RESTAUR ANT 
RESPONSABILE 
Il luogo ideale, a Milano, per passare una serata speciale, condividendo 
prelibatezze vegetali e 100% gluten free. I menù stagionali sono composti 
da piatti ricercati con materie prime provenienti da agricoltura biologica 
e locali e la stessa location, nel cuore del Design District milanese, è un 
inno alla sostenibilità: dagli arredi interni rigorosamente Made in Italy e 
frutto dell’economia circolare, alle piante che adornano le varie stanze 
che accolgono gli ospiti durante la giornata. Con le sue tre anime ben 
precise e sviluppate: ristorazione, sushi bar, pizzeria, si conferma la scelta 
ideale per chiunque voglia regalare e regalarsi un’esperienza culinaria 
cruelty free di alta qualità. 
linfaeatdifferent.com  
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