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Chef Antonello Sardi

LO CHEF ANTONELLO SARDI
PORTA LA SUA ARTE
ALLCHOTELVILLA FIESOLE

LO CHEF PIU VOLTE PREMIATO CON LA STELLA MICHELIN, GUIDE-
RA ILTEAM DEL RISTORANTE “SERRAE DI VILLA FIESOLE"

Redazione HEM 'Hotel Villa Fiesole, bou-  rante panoramico dallavmosfera -ele-
tique hotel di charme gante e romantica, “Serrae di Villa Fleso-
Fante infe: del bellissime borgo to-  le} che da gennaio avrd un nuova Chel
scano di Fiesole, fa parte @ quindl un nuove prometiente inizio
CMSTUDNO del gruppo alberghierc  Antonello Sardi ha conguistato la stella

FH3S Hotels. Mlinterno  Michelin gia tre volte nella sua carriera
della villa ottocentesca e portéra al ristorante una nuova allure
s5i trova anche un risto-  che si sposera al pregio della strutiura.
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Chef fisrenting autodidarta classe 1980,
formatost in cucing fiorenting & tosca-
ne, maostra le sue origini anche nei suci
platti, In passata si & fatto comoscers
per legame viscerale con la natura, co-
noscenza del territorio @ materie prime
locali. ingredienti autoprodatt, tanto
da aver raggiunto anche una stella per
la sostenibilita dalla Guida Michelin,

Melle sue esperienze lavorative ha por-
lato sempre 0 tavola creativitg, raffi-
natezza, innovazione e uniincredibile
aftenzione al dettagll. La sua abilita
nellimpiattamento, la padronanza delie
tecniche di cucing e la dedizione all'ec-
cellenza hanno fatto sl che sia stato in-
signing di prestigios Hconoscimenti, 1ra
cui la stefla Michelin per ben due valte
e la stella Verde Michelin per una cucina
sostenibile.

"La firma del rinomato chef stellato An-
tonelbe Sandi al Ristorante "Serrae ol
Villa Fiesole™ & un passo significativo
nel nostro impegno costante per offri-
re un'esperienza gastronomica di alto
livello presso le strutture del Gruppo
FH55 Hotels. La sua maestria, creativi-
ta g passione nelfarie della cucing sl
integrano perfettamente oon la nastra
visione di eccellenza, Siamo enfusia-
sti di accogliere l'abile chef nel no-
stiree team e dl elevare ultericrmente ||
prestigio della ristorazione del mostro
hotel, offrendo al nostri ospiti un viag-
gio  gastronomico  indimenticabile.)
afferma Claudio Catand Vice President
Operations del Gruppo FH55 Hotels,

I curriculum di Antonello Sardievidenzia
una gestione Impeccabile delle scorte,
la formazione e la supervisione del per-
sonale di cucing, |a creaziong di mend
esclusivie attenta selezione dei fornito-
il per assicurare la massima qualita deghi
ingredienti. Incltre lo chef vanta un'en-
comiablle esperienza nel settore dell'e-
nogastronomia, evidenziata da signi-
ficative pietre miliari nella sua camrien,

STAR DELLA RISTORAZIORE 1N

Per capire le linee eleganti dei suoi piat-
o e il rgore filologico nell'ssecuzione,
basta sapere chi sia il suo mentore: &
ncontro con lo Chef Enrico Bartoli-
nl mel 2010 a cambiare la sua carriera @
a dargll unimportante possibility, Lo
inserird come Chef a Podere Forte a
Rocca dOrcia e 3 questa seguiranng
una collana di esperienze di successo.

Mel 2014 arriva una stelta della presti-
giosa guida guando era Executive Chef
a Firenze presso la Bottega del Buon Caf-
fé , dopo pochi anni dallinizio della sua
carsiera; nel 2019, appena entrato alla
guida del Ristorante Viruoso Gourmer
della Tenuta Le Tre Virt, Relais di lusso
in Mugells, conquista subito una stel-
la Michelin, seguita l'anno successi-
vo da quella verde per la sostenibilith.

I suo tafento, la sua creativitd e la sua
capacita di creare platti raffinati con
una presentazions impeccabile sono
solo alcune delle sue straprdinarie doti.

"Sono entusiasta di partire con guesta
nuova avventur che rappresenta per
me un'opportunita stracrdinaria-di con-
dividers la mia passione per 13 cucing &
creare esperienze gastronomiche indi-
menticabill per tutti gl ospith. Non vedo
I'ara di portare avanti la mia visione e
continuare ad esprimere 3 mia dedi-
gione nel mondo della gastronomia e di
frasformare ogni platio inun'opera d'ar-
te per soddisfare | palati pid raffimati;” di-
chizra fo Chef Antonello Sandi,

L'Hotel Villa Fiesole, nellaccogliere Anto-
rello Sardi nel suo team, conferma cosl
Fmpegno & cui aspira da sempre di of-
frire ai propri ospiti una proposta gastro-
mamica unlca & ricercata.
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