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Hotellerie

. Non solo a colazione:
perché I'avocado
toast e diventato un
rito d’autore in hotel

13 Maggio 2026 Anna Gentili

Dall’'uovo in camicia al caviale, fino alle
varianti mediterranee con ricotta o pesce
spada: le interpretazioni d'autore da
assageiare, tra terrazse vista mare e
agrumeli in fiore.

Chiudete gli occhi. Immaginate una radura verde affacciata sul mare di Sicilia. La brezza punge la pelle, il sole colora d'ore i campl, | fiorl di zagara
profumanoe 'aria di arancia. Tra le dita, una fetta di pane alta e soffice, tiepida, ricoperta da crema di avocado montata con sale e agrumi dell'isola. Sopra,
un uowvo in camicia dal tucrlo vellutato che cola come lava su un prato. E il buongiorno del Verdura Resort di Sciacca, cingue stelle del gruppo Rocco
Forte Hotels, dove |a cucina firmata da Fulvio Pierangelini ha trasformate anche I'avocado toast in un piatto capace di emozionare. Disponikile anche in
versione papaya siciliana, quando la stagione lo consente, per un bouquet esotico che resta impresso nella memaoria.

L'avocado come fenomeno globale

E ovungue: nelle case, nelle bakery, nei menu degli hotel. Un frutto che fino a un secolo fa era confinato alle valli del Michoacan, in Messico, e che oggi é
comune gquanto mele e banane. La sua fama nasce dal desiderio di cibi nutrienti, dalla fascinazione per le consistenze cremose e | colori accesi, dalla
spinta salutistica che ha ridefinito le abitudini alimentari di mezzo mondo. Anche in ltalia I'avocado toast e arrivato come tormentone. Prima nei locali pid
atient| alle tendenze, pol nelle cucine di casa. L'era di Instagram ne ha accelerato la diffusione, trasformandolo in icona del cibo contemporaneo: bello da
veders, sano da manglare, esctico e libero dai codici della tradizione. Un simbolo di modernita che molti chef hanno reinventato con creativita.

I migliori assaggi d’hotel

Gli alberghi lo hanno adottato perche parla |a lingua del benessere e della colazione nutriente. E perche si presta a interpretazioni sartoriali: pane fatto in
casa, avocado da contadini fidati, uova cotte a punting, erbe fresche e agrumi mediterransail. Abbiamo scelto guelli che conguistano per gualita della
materia prima, cura del dettaglio, originalitd e gusto. Ma anche per etica 'avocado resta un ingrediente costose per il pianeta, e le produzioni italiane -
Sicilia, Calabria, Puglia, Sardegna - sono l'alternativa migliore.



Casa Angelina - il profumo del mare

Su una terrazza sospesa tra cielo e mare, Casa Angelina firma uno degli avocado toast pil raffinati della Costiera. Pane ai cereali tostate, crema di avocado
agli agrumi, salmone marinato 24 ore con limone, arancia & aneto per un bouguet di aromi mediterranei, che donano freschezza e luce all'assaggio. A
completare, un uove poche che al taglio si scicglie come gelato al scle.



