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L'OSPITALITÀ

Hotel&Ristoranti
per gusto e lusso
un firmamento
di nuove "stelle"

in corso una grande guer-
ra, giocata senza esclusio-
ne di colpi e di effetti specia-
li. E la guerra del lusso
per accaparrarsi seg-
menti di un mercato
in continua cresci-
ta. Per una
clientela pri-
vilegiata e

che non bada a spese nascono
così a ritmo continuo nuovi indi-
rizzi. Una competizione dove, ne-
gli ultimi tempi, Roma sta giocan-
do una partita a tutto campo, al punto
da essersi messa alle spalle città come
New York, Sydney, Singapore e Tokyo in
una classifica per numero di nuove aper-
ture alberghiere superstellate. D'altra par-
te, finito il lusso, finito il design, finita la grande
cucina (una voce sempre più importante in que-
sta competizione) il valore aggiunto, irripetibile,
lo regala Roma con la sua spettacolare bellezza.
Non per caso lavora attivamente, tra heritage e
innovazione, la Fondazione per l'Attrazione Ro-
ma & Partners, una realtà nata dalla collabora-
zione tra Roma Capitale, la Camera di Commer-
cio e gli Aeroporti di Roma, col compito di svi-
luppare la percezione di valore della città a livel-
lo internazionale. E i risultati, anche grazie a
queste energie, si vedono.

UN PANORAMA DI NOVITÀ
In un fiorire di new entry, ristrutturazioni,
reclutamenti di chef del mito, all'ombra dei
Sette Colli è insomma tutto un susseguirsi di
novità importanti. Colpisce in questo pano-
rama il caso del Minerva, primo Hotel
Orient Express al mondo, inaugurato lo
scorso 7 aprile e ispirato alle emozioni del
grande viaggio, fatto di alberghi sofisticati,
treni e navi capaci di far sognare. L'Hotel di
piazza della Minerva, già luogo di residenza
di personaggi come Stendhal, vive oggi con
la sapiente decorazione dell'architetto Hugo
Toro una stagione di grande eleganza e di
ospitalità curatissima: ogni dettaglio richia-
ma qui il lusso senza tempo legato ai grandi
viaggiatori. Al piacere della gola pensa inve-
ce Gigi Rigolatto, uno chef di fama interna-
zionale, perfetto per conferire un'impronta
di dolce vita in chiave contemporanea ai
suoi piatti. E la cornice non potrebbe essere
più suggestiva, perché la terrazza del Miner-

va, con la cupola del Pantheon che incombe,
beneficia di una vista a dir poco incompara-
bile sulla città storica. In via di Ripetta, tra le
rovine romane e le sale di un palazzo nobi-
liare del ̀600, ha aperto a sua volta dopo an-
ni di lavori il Romeo, hotel di lusso etico e so-
stenibile, un relais coloratissimo di azzardo
e di provocazione che porta la firma di Zaha
Hadid, autentica star dell'architettura deco-
struttivista. Linee fluide, materiali preziosi
come l'ebano Macassar, il marmo Nero Mar-
quina e il marmo di Carrara, opere d'arte
ovunque in dialogo con le strutture antiche,
un cortile interno costruito come una segre-
ta piazza urbana, preparano il cliente a un
vero e proprio salto al di fuori dei soliti spazi.
A tutto questo vanno aggiunti una spa avve-
niristica, spazi dedicati alla prima colazio-
ne, al lunch, alla pizza (eseguita a regola
d'arte come vuole la tradizione napoletana
doc di casa Romeo) e una terrazza dedicata

ad aperitivi e bollicine. Una sensazione di
privilegio che si prolunga nel ristorante, un
palcoscenico futurista con cucina a vista,

sotto la supervisione ai fornelli di
Alain Ducasse, mito della cucina
francese con qualcosa come più di
venti stelle Michelin alle spalle e
con una sbalorditiva proposta
che mette insieme la grande
tecnica francese con i prodotti
e l'immenso serbatoio di sapori
tricolori. A due passi, sempre
sulla via di Ripetta, il Palazzo Ri-

petta offre un'ospitalità curata,
senza petulanze, a misura dei clienti,

con la regia attenta, anche per food and
beverage di Alessia Meli, grinta e char-
me da vendere. Un vero must qui è l'ape-
ritivo nello spazioso cortile, non meno

che la cucina di riuscita impronta tricolore
del ristorante San Baylon.
La cucina, insomma, è un punto di attra-

zione forte. Non c'è hotel che non abbia pun-
tato le sue fiches su questo punto. In questo
senso il Sud va alla grande. Basta vedere Pa-
lazzo Talìa, creatura della famiglia Federici
nella vecchia sede del seicentesco Collegio
Nazareno, un lussuoso alternarsi di spazi co-
lorati e di solenni affreschi firmato dal regi-
sta Luca Guadagnino. Qui nella bella stagio-
ne si mangia nello spettacolare cortile giar-
dino con la regia ai fornelli di Marco Coppo-
la, sorrentino geniale e sorridente capace co-
me pochi di stuzzicare il palato con le sue
fantastiche creazioni, prima fra tutte i ghiot-
tissimi spaghetti alla Nerano. Campano è an-
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che Christian Marra, nativo di Agerola, for-
mato e guidato dal sublime Fulvio Pierange-
lini, ai fornelli del Caffè Ginori, frutto della
collaborazione tra la nota maison toscana e
l'Hotel De la Ville, della collezione di Sir Roc-
co Forte. Qui gli spazi eleganti del piano ter-
reno fanno da cornice, con le raffinatissime
stoviglie delle diverse collezioni Ginori, a
una cucina gioiosa, materica, della memo-
ria, che culmina nella perfezione dell'intra-
montabile spaghetto al filetto di pomodoro.
E napoletano e bravissimo a imprimere sa-

pori mediterranei è anche Antonio Gentile,
lo chef di Anima, il ristorante di The Rome
Edition (che beneficia anche di una bella ter-
razza e di un ampio spazio con un giardino
verde), l'Hotel a due passi da piazza Barberi-
ni dove il design minimal-chic è stato creato
da un guru come Ian Schrager.
Per vivere un giorno tra gli splendori di

una dimora papale c'è invece Palazzo Vilòn
del Gruppo Shedir, all'interno del Palazzo
progettato da Carlo Rainaldi e ultimato nel
1678 per Giovanni Battista Borghese. In un
trionfo di affreschi, marmi, ori, stucchi,
compresa una incredibile galleria degli spec-
chi, per non più di 12 ospiti e per una spesa
che si aggira intorno ai 25mila euro al gior-
no, si vive davvero l'illusione di essere prin-
cipi per una notte. Un lusso più abbordabile
si può vivere, sempre a palazzo Borghese,
all'Hotel Vilòn, sempre gruppo Shedir: una
raffinata bomboniera con un gioioso giardi-
no interno e con un piccolo terrazzo con vi-
sta (si può prenotare per un momento spe-
ciale dedicato a non più di quattro-sei ospi-
ti). Qui la cucina esprime autentico valore
aggiunto grazie alla mano felice dello chef
Gabriele Muro, procidano doc, che negli spa-
zi raccolti di Adelaide, il ristorante dell'Ho-
tel, si racconta con sapori intensi e mediter-
ranei.

MAESTRI&DISCEPOLI
Non si è sottratta al gioco della ristruttura-
zione nemmeno La Pergola del Rome Cava-
lieri Waldorf Astoria, uno dei primi hotel a
puntare sulla cucina d'autore. Una scom-
messa fortunata perché è da ormai vent'an-
ni che lo chef Heinz Beck porta con orgoglio,
unico in città, le tre stelle Michelin. Nel caso
specifico il luogo magico dello chef, proprio
sul roof con vista spaziale sulla città, è stato
ridisegnato con raffinato stile contempora-
neo da due grandi star come Patrick Jouin e
Sanjit Manku, celebri per i loro progetti per
La Mamounia di Marrakesh, la Gare Mont-
parnasse a Parigi e la boutique Van Cleef &
Arpels a New York. Grande cucina, con una
forte impronta fusion si trova anche all'A-
nantara Palazzo Naiadi, del grande gruppo
alberghiero di Bangkok, un trionfo di marmi
e arredi preziosi con una incredibile spa sul
roof, affacciato sulla fontana di piazza della
Repubblica. Ed è qui che un allievo di Heinz
Beck, il romano Heros De Agostinis stupisce
il palato con piatti che uniscono molte cultu-
re gastronomiche del mondo.Lusso assoluto
è anche la cifra stilistica dell'Hotel Bulgari ri-
cavato in un edificio razionalista progettato

RIPRODUZIONE RISERVATA

Heritage
e innovazione
da Romeo
all'Orient
Express
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nel 1938 da Vittorio Morpurgo e rivisitato
nei suoi interni da Antonio Citterío e Patri-
cia Viel. Colpisce qui la spa a quattro livelli
con una piscina ornata da un fantastico mo-
saico, mentre alla cucina provvede la consu-
lenza di un grande tre stelle come Niko Ro-
mito. E la corsa stellata continua. Qualche
esempio per tutti: il futuro sbarco a palazzo
Marini in piazza San Silvestro di un Four
Season, il probabile sbarco in via Veneto, do-
po alcune peripezie, dell'Hotel Nobu per
non parlare del progetto dell'apertura a fine
2026 di un Mandarin Oriental di nuova con-
cezione: dieci palazzine ottocentesche, già
proprietà di UniCredit, riunite in un unico
luogo di ospitalità nel verde tra via Veneto e
piazza di Spagna.

Qui sopra, lo chef
Alain Ducasse (foto
Giancarlo
D'Agostino)
che firma la cucina
di Romeo
A sinistra l'hotel
Talia e, sotto,
la terrazza
dell'hotel Orient
Express Minerva
sul Pantheon

IL NUMERO

3
Le stelle Michelin del ristorante
La Pergoladi I leinzlieck.
sulla terrazza dell'hotel Rome
Cavalieri Waldorf Astoria

H l)ic4&itistf?r';ln tì
per gusui e lusso
un finnanic:nez.:
di nuocc"stcl!i"
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