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GINEVRA 

La Royal Penthouse Suite
del Mandarin Oriental 

Mandarin Oriental Geneva ha una nuova signature suite. 
Con i suoi 325 metri quadrati la Royal Penthouse è 
una delle più grandi di tutta Ginevra. Ha una terrazza 

di 175 metri quadrati con vista panoramica sulle montagne, 
il Rodano e il centro storico della città. Sfruttando la posizio-
ne della Royal Penthouse al 7° piano dell’hotel, i progettisti di 
Buz Design hanno ricreato una suite open-space irradiata dal 
pavimento fino al soffitto di luce naturale, grazie alle ampie 
finestre. La suite comprende una camera da letto principale 
con doccia hammam, altre due camere con bagno interno e un 
soggiorno suddiviso in sala da pranzo, salotto e un’accogliente 
area relax con camino; inoltre, dispone di un’area dedicata all’in-
trattenimento con le più moderne 
attrezzature audiovisive. La Royal 
Penthouse può essere convertita 
in una suite con una sola camera 
da letto o combinata e ampliata 
con la Royal Suite situata al 6° pia-
no grazie a un collegamento con 
ascensore privato, formando così 
l’Imperial Residence con sei came-
re da letto per 577 metri quadrati.

VENEZIA

Corte di Gabriela
lusso e sostenibilità 

Corte di Gabriela è un boutique hotel 4 stelle superior ospitato 
in un lussuoso palazzo ottocentesco nel centro di Venezia, 
a pochi passi da piazza San Marco. Stanze di design tutte 

diverse, arredi originali e dettagli molto curati voluti dai proprie-
tari, Gabriella e Gianluca, milanesi che hanno scelto di dedicarsi 
all’ospitalità in una città tanto amata da rispettarne l’ambiente 
fin da subito, con una progettazione incentrata sulla sostenibilità 
e il recupero energetico: la domotica installata in ogni locale del 
palazzo consente di ridurre al minimo gli sprechi e le dispersio-
ni termiche senza limitare il comfort degli ospiti, che possono 

godere di una linea cortesia 
riciclabile al 95% e sulla tavola 
trovano sempre prodotti del 
territorio legati alla stagiona-
lità. Il pionieristico approccio 
eco-friendly nella città dell’ac-
qua è valso a Corte di Gabriela 
il Certificato Europeo di Hotel 
Eco-Sostenibile.

CAMPANIA

Relax e buona tavola 
al Monastero Santa Rosa

Salutari nuotate e dolci idromas-
saggi nell’infinity pool, bagni 
di sole e light lunch a bordo 

piscina, movimento nella palestra 
all’aperto, piaceri della tavola al risto-
rante stellato Refettorio firmato dallo 
chef Christoph Bob. È il menu del 
Monastero Santa Rosa Hotel & Spa 
di Conca dei Marini, sulla Costiera 
Amalfitana. Isolato su uno sperone 
roccioso con vista sul Golfo di Salerno, l’hotel ha riaperto con un 
numero ridotto di camere. Salutari bagni di sole sui lettini distan-
ziati fra loro a bordo della bio piscina panoramica a sfioro, attività 
en plein air nella palestra all’aperto o in angoli fioriti ideali per lo 
yoga. Nell’appartato Spa Garden i trattamenti vengono fatti su 
una terrazza ombreggiata da bouganvillea. Al Refettorio Christoph 
Bob attinge a piene mani dai prodotti del grande orto e propone 
una cucina creativa, innovativa, frutto di una ricerca sui prodotti, 
ancorata ai valori del territorio riletti in chiave contemporanea. 

TOSCANA 

Osteria Passo dopo Passo
al Relais Riserva di Fizzano

Il Relais Riserva di Fizza-
no, un borgo medievale 
circondato da vigneti e 

olivi, a Castellina in Chianti, 
offre una nuova esperienza 
gourmet: l’Osteria Passo dopo 
Passo, sul fil rouge dell’identi-
tà e della coerenza che sono 
alla base della filosofia dell’a-
zienda vitivinicola Rocca delle 

Macìe, proprietaria del Relais. La cucina dell’Osteria è guidata 
dallo chef Maurizio Bardotti che ama le materie prime originali 
e di tradizione toscana. Sapori che si trovano nell’orto di famiglia, 
ampliato e messo a disposizione per proporre un’esperienza 
gourmet accessibile a tutti. La proposta spazia tra piatti che 
hanno alla base la genuinità dei sapori della regione valorizzati 
dall’esperienza dello chef toscano e da una brigata giovane e 
motivata: “Come il vino, anche i prodotti di ciascun territorio con-
servano la loro identità e la trasferiscono nel piatto per offrire 
delle sensazioni uniche -dice Bardotti- Riparto con orgoglio da 
una cucina toscana con l’obiettivo di arrivare, passo dopo passo, 
a quell’Oltre che mi ha regalato grandissime emozioni”.


