
   
Antonello Colonna: i nuovi progetti da Hotel da
Incubo a Openbistrò

Antonello Colonna su Whatsapp si chiama W Argo, guardare l’icona verde che mi fa vibrare il telefono e
sentirsi inadeguate è automatico: io che mi chiamo soltanto Rossella, e ho messo nell’icona la foto del
gatto.

“W Argo” non ha bisogno di presentazioni, è l’ottavo re di Roma, diversamente dai 7 colleghi che lo hanno
preceduto più vivo e attivo che mai. E modernissimo: l’altro giorno collegata a Periscope, l’app di Twitter
per trasmettere dal vivo le riprese fatte con lo smartphone, mi sono vista in anteprima il “making of” dello
spot che lancerà l’edizione italiana di Hotel Hell, la serie tv dove Gordon Ramsay, sullo stile di Kitchen
Nightmares, salva gli alberghi sull’orlo del fallimento.

In Italia si chiamerà “Hotel da Incubo” e il Ramsay italiano è proprio lui, Antonello Colonna.

Rossella Neri  INTERVISTE  27 giugno 2015 ore 09:59 227 0

Spigoloso > okCerca …

PUBBLICITA' SCRIVI LOGIN

29milaMi piace

CIBO RICETTE INDIRIZZI RISTORANTI NOTIZIE

http://www.spigoloso.com/
http://www.dissapore.com/wp-login.php
http://www.dissapore.com/grande-notizia/come-prepararsi-allidea-di-diventare-un-vero-cuoco-parola-di-antonello-colonna/
http://www.dissapore.com/grande-notizia/antonello-colonna-hotel-da-incubo/
mailto:dillo@dissapore.com
http://www.dissapore.com/
http://www.dissapore.com/categoria/mangiare-fuori/ristoranti-mangiare-fuori/
https://en.wikipedia.org/wiki/Hotel_Hell
http://www.dissapore.com/categoria/salute/
http://www.dissapore.com/categoria/mangiare-fuori/indirizzi-mangiare-fuori/
http://www.dissapore.com/author/rossella-neri/
http://www.dissapore.com/categoria/cucina/
http://www.dissapore.com/categoria/media-notizia-2/


Un concentrato di astuzia, senso pratico, strafottenza leggermente dissimulata e genialità, Colonna –
archetipo dello chef imprenditore– è apparso a quelli di Endemol come il candidato naturale per il ruolo.

La biografia minima ce lo racconta cuoco con cappello bianco, torcione e parannanza ai tempi del
ristorante dalla porta rossa di Labìco; deus ex machina di Open Colonna sotto la vetrata che copre la
terrazza del PalaExpo a Roma, grande spazio luminoso per colazioni, aperitivi, pranzi, eventi mondani;
albergatore nonché contadino, mecenate e formatore del Vallefredda Resort, struttura ultra moderna con
hotel, spa e ristorante su 20 ettari di terreno coltivato nella campagna romana. (Attenzione: più avanti
aggiorneremo la bio).

Sarà credibile come l’Antonino Cannavacciuolo degli hotel?

Chiedetelo a Alessandro Pipero, l’allievo che in 9 anni di apprendistato si è beccato diverse ramanzine
perché “un po’ indisciplinato” (Pipero, il cui ristorante omonimo figura oggi tra i migliori della capitale, è
diventato un oste famoso, trovate i suoi divertenti aforismi noti come “piperismi” nel libro “Si mangia al
tocco“).

Ma Colonna non sarà solo l’inflessibile censore, in Hotel da incubo lo vedremo addestrare il personale a
trasformare le attese in efficienza e rapidità, i menù scombinati in trionfi di gusto, i piatti complicati e
pacchiani in prelibatezze raffinate. E ancora: organizzazione dei turni, gestione della spesa, selezione del
personale.

http://www.opencolonna.it/home.asp
http://www.hotelrex.net/italiano/ristorante-pipero.htm
http://www.antonellocolonnaresort.it/
http://www.mondadoristore.it/Si-mangia-al-tocco-Alessandro-Pipero/eai978888950853/


Inizio delle trasmissioni previsto in Ottobre su Deejay Tv, canale 9 del telecomando, che la corazzata
Discovery ha appena trasformato in ambiziosa tivù generalista.

Ha fatto pure l’orto a Fiumicino

Quella per l’orto è un’altra passione di Colonna in anticipo sui tempi.

A Vallefredda, stellato Michelin dal 2014, chef Alessandro Proietti Refrigeri, per 4 anni collaboratore di
Rene Redzepi nel premiatissimo Noma di Copenhagen, 4 ettari convertiti ad agricoltura
biodinamica riforniscono il resort (e pure l’Open a Palazzo delle Esposizioni).

Ma da pochissimo, e qui aggiorniamo ancora la biografia dello chef imprenditore, Colonna ha impiantato un
orto, due per l’esattezza, persino dentro Fiumicino. Sono gli orti di Openbistrò, inaugurato lo scorso
maggio al Terminal 1 dell’aeroporto di Fiumicino, per la precisione Gate B7.

Tutti i giorni dalle 11 alle 22 buffet di stagione con formula in stile “all you can eat” a 18 euro a persona,
bevande escluse. E poi l’ultima sigaretta prima del volo, visto che gli orti sono anche le uniche aree
fumatori di tutto l’aeroporto.
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