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Romantik Hotel

Via Luigi Serio 8

80069 Vico Equense (NA)
Tel. 081.8015757

Fax 081.8070262
capolagala@romantikhotels.c
om

www, romantikhotels.com/Vi-
co-Equense

Giorno di chiusura: durante
’estate mai; aprile-maggio-
ottobre lunedi.

Ferie: dal primo novembre al
1 marzo chiuso.

Carte di credito: tutte.
Cucina: mediterranea moder-
na

Specialita: tonno in crosta di
erbe fini con caponata di bi-
scotto di Agerola e pomodori
canditi; fusilli di Gragnano
con tartufi di mare, bottarga
di tonno e pane raffermo;
mousse al doppio cioccolato
Giava e Messico con liguore
alla pesca.

Prezzo medio: 65-70 euro
bevande escluse.

Come arrivare: in auto da
Roma, A3 Salerno-Reggio Ca-
labria uscire a Castellammare
di Stabia-Penisola Sorrentina,
seguendo per Vico Equense.
’hotel si incontra un km pri-
ma del centro. -

In treno: stazione di Napoli
Centrale poi prendere la cir-
cumyesuyiana con linea Na-
poli Sorrento e scendere a Vi-
co Equense, oppure da giugno
a settembre scendere la fer-
mata Scrajo Terme che si tro-
va a soli 200 m.

n sogno di roccia a pic-
U co sul mare & il Roman-

tik Hotel Capo La Gala
di Vico Equense (NA). Una
struttura armoniosa, creata
in uno degli angoli pit sug-
gestivi del Golfo di Napoli,
incastonata tra la roccia e il
mare e sospesa come in un
s0gno.
All’atmosfera fiabesca, in pu-
ro stile Romantik, contribui-
scono in parti uguali I'am-
biente naturale e gli accorgi-
menti architettonici che ren-

dono I'hotel parte di un’insie-

me unico, come se su quella
roccia ci fosse sempre stato.
Il blu del Mediterraneo, il
rosso dei tramonti, la luce
che si riflette su ogni superfi-
cie rendono un soggiorno al

Romantik Hotel Capo La Ga-
la una tavolozza di colori che
prendono vita, un momento
di puro relax in una posizio-
ne incantevole.

Le sue 18 camere e la Suite,
dal fascino intimo e raffinato,
sono tutte con vista mare e

DI GALLINELLA
E PORCINELLO AUTUNNALE

Ingredienti (per 4 persone)
di mare = gr 80 porcini freschi
gr 60 olio di oliva extravergine

n.1 carota » n.1 cipolla

gr 500 brodo vegetale

CANDELE SPEZZATE CON POLPA

gr 240 candele « gr 400 gallinella
gr 40 Parmigiano Reggiano extra -

gr 20 burro « n.1 costa di sedano »

n.2 spicchi d’aglio « n.1 foglia di allora « n. 5 semi di pepe bianco
n. 4 foglie di menta » mezzo bicchiere vino bianco

Procedimento

Pulire e tagliare a cubetti i porcini e cuocerli leggermente in una

padella con un filo di olio di oliva extravergine ed uno spicchio di
aglio; sgocciolare e porre in abbattitore. Filettare la gallinella e ta-
gliare la polpa a cubetti della stessa grandezza del porcino; unire i
due ingredienti, regolare di sale e pepe e farcire le candele prece-
dentemente sbollentate per 5 minuti in acqua e sale. Preparare un
fondo di sedano, carote, cipolla, pepe, foglia di alloro, lo spicchio di
aglio ed un filo di olio di oliva extravergine. Far rosolare ed aggiun-
gere le lische della gallinella, sfumare poi con mezzo bicchiere di vi-
no bianco, quindi aggiungere 500 gr di brodo vegetale e fa restringe-
re fino a quando non raggiunge uan consistenza gelatinosa ed infine
filtrare. Disporre le candele farcite in una teglia antiaderente, luci-

dare con il burro, aggiungere il parmigiano e gratinare in forno a
180 °C per 8 minuti; disporre nel piatto, salsare e decorare con erbe

fresche ed un filo di olio di oliva.

dotate di ogni comfort (aria
climatizzata, cassaforte, in-
ternet wi-fi; tv satellitare Sky,
telefono, mini bar, bagno con
doccia e phon), affacciandosi
alle terrazze ogni ora offre
uno spettacolo differente, ma
sempre mozzafiato.

Dal tramonto al lento lavoro
dei pescatori che si spingono
oltre i faraglioni, dal lucci-
chio del mare all’alba al pae-
saggio inframmezzato da
barche e yacht. Oltre alla
roccia, il legno e la ceramica
sono gli elementi dominanti
anche nell’arredamento, es-
senziale e pultio.

Il Ristorante Maxi, lo snack

bar Nerea ed il Bar Capri,
dalle cui terrazze si domina
la piscina ed il mare, propon-
gono i sapori semplici e ge-
nuini della Campania rivisita-
ti dall’arte culinaria dello
chef Danilo Di Vuolo. La can-
tina si avvale di un’attenta
selezione dei migliori vini
della Campania: Falanghina,
Greco di Tufo, Aglianico del
Taburno, Taurasi, ed e pre-
sente anche un ampio venta-
glio di eccellenti bianchi e
corposi rossi delle aree
D.O.C. italiane piu ricercate.
E aperto anche al pubblico
esterno all’albergo. Il Ro-
mantilk Hotel Capo la Gala
dispone anche di ampie zone
relax, come lettini matrimo-
niali in bianco ottico sulla
terrazza, e € prevista l'aper-
tura del Centro Benessere
“Iris”, dotato di sauna, bagno
turco, piscina idromassaggio
e nuoto contro corrente e zZo-
na fitness & relax.
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