ina Lo chef Massimo Mantarro ha presentatc: | piatti della nuova carta

ata “Principe Cerami”al San Domenico

8idsvolto al San Do-
ace, hotel 5 stellelus-
ieta delia sacieta Ac-
) presieduta dall'ing,
B. Caltagirone, una
licata al ristorante
Cerami» (promosso
in sulla Guida rossa
chef Massimo Man-
esentato 1 piatt della
a, frutto del continuo
nella tradizione, ac-
ti dallo Champagne
: e daiVini Firriato.
z4, tecnica, esperien:
ne, amore per la pro-
¢ al contempo grande
rer=n altre culture cu-

linarie, entusiasmo, tanta umil-
th: sono i tratt caratteristici che
rendono unica la cucina di que-
sto chef di grande talento che
contribuisce
Taormina nel mondo. E ancora
¢uriositi innata, spirito di ricer-
ca spaziale e temporale, diretio
al contempo allo studio delle
proprie radici culinarie e dialtre
correnti gastronomiche, rivolto
anche all'approfondimento del-

la conoscenza della tradizione ¢
delle nuove tendenze. Nel piatti
di Massimo Mantarro la tradi-
zione della propria terra si com-
hinaauna grandecompetenzae
all'applicazione delle tecniche

a pPromuovers

delle grandi cucine europee €
orientali, approfondite ¢ speri-
mentate in loco. Le sue creazio-
ni sono quindi un felice accordo
tra tecnica, creativita e tradizio-
ne, spesso rinnovata da metodi
di cottura alternativi, dall’acco-
stamento di cotture, temperatu-
re e consistenze diverse all'in-
terno dello stesso piatto,
Lacucinaé quindi uno dei fio-

i allocchiello del San Domeni-

cocongrande bﬂddlsfﬂ?mne per
il “sistema Taormina”, per il ge-
neral manager Aleksandar Mar-
kovic, dell'hotel manager Enti-
co Licari e della food manager
Claudia Messina.
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