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DI GiusepPE GiIORGID

{5 ppassionato sostenitore di
una Napoli culinaria fatta di
bonta e tradizione, Fabio
Ditto, ideatore e responsabile
commerciale di “Kbirr”, la prima
birra artigianale 100% napoleta-
na, ha ben pensato di aprire sul
sentiero del Miglio d’oro a Torre
del Greco, a pochi passi dalla sto-
rica Villa Campolieto, “Casa
Kbirr”. Un accogliente ritrovo
aperto solo a cena, dove, la birra
artigianale fatta a Napoli incon-
tra, insieme alle pit invitanti spe-
cialita culinarie, I’ arte, la cultura
e la tradizione partenopea. Tra-
sferendo nel nuovo ristorante le
immagini di quella Napoli anco-
ra capitale, insieme alla quintes-
senza di una citta che anche a ta-
vola diventa passionale e poetica,
Fabio Ditto, affidandosi ad una la-
dy Chef'tutta napoletana come Sa-
brina Russo, propone cosi, ai fre-
quentatori estimatori della sua bir-
ra, una serie di piatti strenuamen-
te legati alle immagini di una ter-
ra romantica e popolare. Dal ra-
gu alla polpetta fritta, dalla can-
dela spezzata al sugo di genove-
se fino al soffritto, in “Casa
Kbirr”, ogni piatto diventa una
gioia per il palato ed il cuore. Par-
tendo dal pane dell*antico forno
Malafronte di Gragnano, dalla pa-
sta trafilata al bronzo del Pastifi-
cio Gentile sempre di Gragnano
ed ancora, dall’olio Evo Schino-
sa delle Aziende Agricole Di Mar-
tino, fino a giungere alla came di
Griff Burger e di Sabatino Cillo,
dall’amico Ditto e dalla Chef Rus-
so, tutto assume il sapore della
Napoli di una volta. Con delle
frittatine che vanno da quella
classica con bucatini e bescia-
mella a quella al sugo di genove-
se e con la pasta e patate, in “Ca-
sa Kbirr” a stimolare il palato in-
tervengono anche i taralli di Leo-
poldo ed i dessert firmati “Nero
Vesuvio”, cui fanno seguito i li-
quori della distilleria Il “Nastro
d’oro” di Massa Lubrense. Cento
per cento campane, piatti com-
presi, anche le opere d’arte che ar-
ricchiscono lo spazio, tra cui,
quelle dell’artista Roxy in the box
nota per 1 suoi interventi di street

art irriverenti e pop, del maestro
Nicola Masuottolo con 1 suol
“Futtetenne”, moderne rappre-
sentazioni di San Gennaro e del-
la cooperativa Iron Angels costi-
tuita dai ragazzi del Rione Sanita
formatisi sotto la guida artistica
dell’architetto e designer, Ric-
cardo Dalisi. Ancora, a trasfor-
mare le eleganti sale in una sorta
di Museo d’Arte Contemporanea
made in Naples, le sculture in le-
gno ispirate alle etichette Kbirr
realizzate dall’artista napoletano
Eddy Ferro e le opere tridimen-
sionali di Luigi Masecchia. Con
una carta beverage dove protago-
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A Torre del Gco apre “Casa Kbirr”

niste assolute sono le etichette ar-
tigianali Kbirr: la Lager Natavot,
la Scotch Ale Jattura e la Paliat
Imperial, a fare bella fugura sono
anche 1 vini e le bollicine con del-
le “incursioni” cicliche di altri bir-
rifici. Emozioni e passione per
le cose della propia terra, sem-
brano questi gli elementi predo-
minant nel mend di “Casa Kbirr™.
Un ment che in perfetto equili-
brio tra il cibo e le antiche usan-
ze gastronomiche di una Parteno-
pe immortale, vede 1’amico Fabio
e la chef di Casa Sabrina, propor-
re sapori e filosofia per una vita
pili serena e piu buona.
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