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UN NOUVEAU
Restawrant
AU COEUR

DE CAPRI

Cette saison, I'Hotel La Palma dévoile Bianca Rooftop
Carne & Crudo, une nouvelle expérience culinaire
captivante au coeur de Capri. Chaque soir, ce toit-terrasse
magique se transforme en un véritable théatre culinaire
a ciel ouvert, avec un vaste bar a viande crue et un grill
au feu de bois mettant en valeur les meilleures pieces de
viande de producteurs renommés.

Avec une vue imprenable sur I'ile de Capri, ce steakhouse
italien offre a ses clients des places aux premieres loges
pour une expérience culinaire théatrale. Les convives
peuvent observer les chefs talentueux préparer chaque
plat dans la cuisine en plein air, créant une expérience
immersive qui éveille tous les sens et promet une soirée
inoubliable.

A CULINARY PHILOSOPHY ROOTED IN CONTRAST

Chez Bianca Carne & Crudo, le feu et le froid cohabitent
en parfaite harmonie avec des saveurs opposées qui
définissent la cuisine. Les tomahawks grillés a Ia
flamme, les steaks maturés ou le carpaccio de wagyu
beurré rencontrent la délicate fraicheur du tartare de
sériole, des huitres sur glace pilée et du thon assaisonné
aux agrumes. Chaque assiette est congue pour éveiller
les sens avec des saveurs audacieuses et des textures
raffinées. La carte de Bianca est élaborée par le Chef
Exécutif, Giovanni Bavuso, sous la direction du Chef
étoilé Michelin et directeur culinaire, Gennaro Esposito.



BIANCA COMME UN
yeﬁz‘ﬂ&é

Depuis votre table, Iile se révele dans toute sa splendeur : les charmants toits du village
de Capri, la beauté intemporelle du centre historique et au loin la silhouette de la baie de
Naples et des rochers calcaires de I'ile. Tous les soirs, les DJ sets font monter I'ambiance
avec des mélanges de rythmes méditerranéens et de deep house, tandis que chaque jeudi,
le rooftop se transforme pour un retour dans les années 80 avec une soirée pleine de

nostalgie réconfortante.

Coté « crudo » le buffet propose les fruits de mer les plus frais préparés devant les convives,
offrant ainsi une expérience sensorielle immersive. Au fil de la soirée, le chariot a desserts
signature de Bianca parcourt la terrasse, avec ses créations du jour telles que des glaces et
des sorbets de saison ; des dolci inspirés de Capri, servis a table avec style. Et pour ceux qui
recherchent le plaisir ultime, Bianca offre également une Expérience Caviar & Champagne
soigneusement élaborée, associant des cuvées de prestige avec les meilleurs caviars oscietre

et beluga, présentés sur de la glace pilée avec les accompagnements traditionnels.

UN ROOFTOP BAIGNE D’HISTOIRE

A Tépoque du Locanda Pagano, le tout premier héotel de Capri ouvert en 1822, cette
terrasse historique était un havre de paix exclusif, le favori des artistes et des réveurs. On
dit que Rosina, une jeune muse capraise, dansait ici au coucher du soleil - son image a été
immortalisée dans « Vue de Capri » de John Singer Sargent (1878). Quant au poete J.V.
von Scheftel, il aurait également passé du temps sur la terrasse avec son légendaire chat

Hiddigeigei.

DESIGN SIGNE FRANCIS SULTANA

Le décor du rooftop a été imaginé par le designer renommé Francis Sultana, dont la vision
allie la beauté intemporelle de Capri au glamour contemporain. L'impressionnant bar en
mosaique et en marbre constitue le point central ol les cocktails sont mixés avec créativité.

creatively mixed to match the mood of the night.

INFORMATIONS

Bianca Rooftop - Carne e Crudo est situé sur le toit terrasse panoramique de I’Hotel La
Palma, a quelques pas de la Piazzetta.

Le restaurant est ouvert de 19000 a 1h00 avec DJ set tous les jours. Soirées “Retour dans
les années 807 tous les jeudss. Réservation recommandée.
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CARNE & CRUDO

Contacts presse

Director of Marketing - Hotel La Palma
Stefania Vinagro | Stefania.vinagro@oetkercollection.com

Directrice des Relations Presse France - Oetker Collection
Laetitia Guy-Debout | Laetitia. Guydebout@oetkercollection.com
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