IE Enogastronomia
— Appuntamento in Tuscia per irrinunciabili esperienze gourmet guidate dallo chef

Daniele Semproni.

Francesca Sirignani

Ristorante La Punta delle Terme Vulci
Glamping & Spa: dove la cucina “schietta’
incontra la sostenibilita

Lenogastronomia della Tuscia e profondamente legata alla terra, alle tradizioni e al ciclo delle stagioni

ma sa anche evolversi con proposte contemporanee, internazionali e vegetariane che esaltano la
ricchezza del territorio, con un occhio alle nuove tendenze culinarie. La cucina della Tuscia ¢, infatti,
frutto di una lunga storia che affonda le sue radici nell’agricoltura, nelle pratiche di pastorizia e nella
pesca ma e anche influenzata dalle esperienze internazionali che i cuochi moderni hanno acquisito nel
corso degli anni come quelle di Daniele Semproni, Chef del ristorante La Punta all'interno delle Terme
Vulci Glamping & Spa.

Classe 1987, Daniele Semproni ama definirsi “cuoco meticoloso e appassionato”, avendo nutrito la sua
passione per la cucina grazie alla nonna e alla zia oltre ad un amore profondo per il cibo. Ha

vissuto esperienze professionali in diversi ristoranti, tra cui alcuni stellati Michelin, in Australia, Stati
Uniti e Italia. Grande appassionato di prodotti locali di stagione, panificazione e fermentazione, lo
Chef, presso il ristorante la Punta, esprime tutta la sua voglia di offrire agli ospiti cibi di alta qualita
coniugando la tradizione con una prospettiva assolutamente contemporanea ed un'estetica in purezza.

Una proposta enogastronomica quella dello chef legata indissolubilmente alla terra e alle sue stagioni:
primizie del territorio, carni e formaggi locali per offrire proposte piu contemporanee e internazionali.

“La mia cucina é schietta, minimale e territoriale”, dichiara lo chef Daniele Semproni, per ogni
ingrediente viene scelto un produttore impegnato a valorizzare le tipicita delle regioni geografiche che
circondano il ristorante: Tuscia e Maremma”. || menu predilige piatti tipici della zona come trofie fatti in
casa con funghi, porri e salsiccia; il tortello di cinghiale con mela Granny Smith burro e salvia; il
brasato di vitellone locale, purea di sedano, rapa e chips di topinambur; il filetto di maremmana, aglio
nero, radicchio in agrodolce e funghi glassati; il polpo scottato e panella di ceci, salsa verde e mayonese
leggermente piccante. Tra i dessert il tiramisu della casa; brownie alla nocciola della Tuscia; mousse al
caramello salato o il Lemon Curd e Streusel croccante al cucchiaio.

Ogni piatto e preparato con ingredienti freschi e di alta qualita, offrendo un'esperienza gastronomica
straordinaria per rendere ogni momento ancora piu speciale. La Carta dei vini, inoltre, @ ampia, con
molti prodotti regionali.

Latmosfera diventa, sempre, piu magica all'interno del ristorante La Punta grazie anche all'impegno,
alla passione, alla professionalita e, soprattutto al sorriso del personale, in particolare della Sig.ra Sara
Pedrola, pronta a dare le dovute attenzioni ai clienti e ad accoglierli con estrema gentilezza.

In questo contesto, l'offerta gastronomica del ristorante La Punta non e solo un piacere per il palato ma
rappresenta anche un'esperienza di sostenibilita e rispetto per 'ambiente. Luso di ingredienti locali,
biologici e a km zero non solo garantisce piatti freschi e genuini ma aiuta a preservare il territorio e a
sostenere le piccole produzioni locali, creando una rete che valorizza la filiera corta e promuovendo
'economia locale.

Ogni piatto e pensato per emozionare, per raccontare una storia e per offrire un’interpretazione
contemporanea di una cucina che affonda le sue radici nel cuore della Tuscia.

Scegliere di trascorrere una serata speciale presso il Ristorante La Punta significa regalarsi
un'esperienza indimenticabile. Sorseggiare un calice di vino pregiato mentre il sole tramonta creando
un gioco di luci e ombre che dipinge il cielo di colori caldi e gustare piatti deliziosi preparati con
passione e cura dallo chef Daniele Semproni accompagnati da un servizio attento e discreto, sono solo
alcuni speciali momenti che si possono vivere e condividere con le persone a noi piu care.

Francesca Sirignani
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