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Taormina

Le cene d’autore
e le “stelle” in cucina

Al Bemond Timeo
le serate con sei chef
ospiti di Roberto Toro

TAORMINA

Un firmamento di stelle “ma-
sterchef” nell’ambito de “Les
Etoiles dela Gastronomie”, la
serie di cene d’autore appena
conclusesi al Timeo. NelPat-
mosfera rétro del Grand Ho-
tel Belmond, sulla splendida
terrazza affacciata sulla baia
di Taormina, I'executive chef
Roberto Toro ha aperto le
portedellasuacucinaaseide-
gli chef stellati piti rinomati
ed innovativi del nostro Pae-
se, per creare degli speciali
menu degustazione a quattro
mani con abbinamento di
champagne Steinbriick.

Isei appuntamenti rappre-
sentano un momento di in-
contro tra gusti ed esperienze
diverse, nonché di confronto
generazionale tra chef, con
un unico filo conduttore: la
scopertadeisaporiedelletra-
dizioni territoriali del bel

Paese. In questa kermesse cu-
linaria unica, infatti, Toro ha
accolto ospiti d’eccezione:
Luigi Taglienti, una stella Mi-
chelinal LumediMilano; Vin-
cenzo Candiano, due stelle
Michelin alla Locanda Don
Serafino di Ragusa Ibla; Enri-
coBartolini, due stelle Miche-
lin all’Enrico Bartolini Mudec
di Milano; Pino Cuttaia, due
stelle Michelin a La Madia di
Licata; Davide Scabin, una
stella Michelin al Combal Ze-
ro di Rivoli; e Claudio Sadler,
due stelle Michelin al Sadler
diMilano. «

Sapori in tandem.
Roberto Toro e Claudio Sadler

asa Pascoli diventa realta
si collega al Museo Verga
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Roberto Toro, lo chef di Palagonia
LO Cth dal 2012 “anima” della brigata del-
° . Timeo, volera a Washington per la
dl Palagonla Settimana della cucinaitaliana ne-
® ~
che cucinera
periTrump

gli Usa, alla quale sono attesi Do-
nald e Melania Trump. Non a caso
“bissera” il menti preparato per il
G7diTaormina.

CARMELA MARINO PAGINA 10

. Da Palagoniaa Washington, via G7

I | P e rSO n a g g I Lo chef sicilia}no del Timeo di. Taqrmina

sard alla Settimana della cucinaitaliana

«Pronto, Mr. Toro?
Vengain America
cucinera per Trump»

Incanto “The Donald” con i suoi tortelli ripieni: «Fece il bis»
«Voglionoreplicare il menudella cena offerta da Mattarella»

CARMELA MARINO

| telefono: «Pronto, sono

I'assistente dell’ambascia-

tore italiano a Washington

e la stiamo cercando per
invitarla a rappresentare I'ltalia e il
suo buon cibo, alla prossima “Setti-
mana della cucina italiana” negli
Stati Uniti». Dall’altro capo del tele-
fono, e dall’altro capo del mondo,
da Taormina a Washington, Rober-
to Toro, Executive Chef del Bel-
mond Grand Hotel Timeo di Taor-
mina, pensa subito a uno scherzo
di qualche amico o di qualche col-
lega dello stesso albergo in cui la-
vora, inizialmente come capo par-
tita, dal 2006. Pero ci impiega poco
a capire che non si tratta di una
goliardata, ma di una ghiotta occa-

sione da cogliere al volo. E uno di
quei riconoscimentiche uno chef,
di gia provata esperienza come lui,
potra appuntare al petto come u-
n'onorificenza al merito o come
una di quelle tanto ambite stelle
Michelin, che ogni “principe dei
fornelli” vorrebbe conquistare. A
lui, dalle lontane Americhe, forse
non hanno pensato a caso. Il presi-
dente degli Stati Uniti Donald
Trump e consorte, in occasione del
G7 di maggio a Taormina, avevano
particolarmente apprezzato i tor-
telli ripieni di basilico, pecorino e
salsa di gambero rosso di Mazzara
preparati da Toro, tanto da gradire
una doppia porzione. «Per me &
stato un grande onore, in quella
circostanza, raccogliere prima i
complimenti del presidente della

Repubblica Sergio Mattarella, che
aveva “commissionato” proprio a
noi del Timeo, la cena per i Grandi
della Terra. E poi il giorno seguen-
te, altra emozione per l'incontro
con il presidente Trump che si con-
gratuld personalmente». E ai com-
plimenti, per questo chef origina-
rio di Palagonia che con la moglie e
i due figlioletti di 3 e 6 anni vive a
Roccalumera per essere pill vicino
al posto di lavoro, € seguito il pre-
stigioso invito a Villa Firenze, resi-
denza dell’ambasciatore italiano a
Washington Armando Varricchio.
Il prossimo 18 novembre, in occa-

sione della seconda edizione della
Settimana della cucina italiana ne-

gli Usa, Roberto Toro, in rappresen-
tanza della buona cucina made in
Italy, preparera, insieme ad altri
colleghi, una cena per tutti gli am-
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basciatori italiani negli Stati Uniti,
a cui partecipera anche “The Do-
nald”.

Le valigie non sono ancora pron-
te, ma il meni per I'importante e-
vento promosso dal Ministero de-
gli Esteri e dal Ministero delle Ri-
sorse Agricole, é gia formulato. «<Mi
hanno chiesto di “replicare” i piatti
preparati per la cena del G7. Quindi
riproporro i tortelli, il trancio di
dentice con pomodorini, capperi e
basilico e chiuderemo (mi accom-
pagna il pasticcere della mia briga-
ta) con cassata siciliana, setteveli,
cannoli e sorbetto. Lo scorso anno
era stato chiamato Massimo Bottu-
ra (chef famosissimo dell'Osteria
Francescana di Modena, ndr): non

possiamo srigurare»,

L’Executive Chef prolunghera il
suo soggiorno americano per un al-
tro evento che lo riguarda: a New
York partecipera alla presentazio-
ne di un libro di cucina, edito da
Bianca Magazine, che raccoglie al-
cune delle sue ricette sulla tradi-
zione culinaria siciliana, rivisitate
in chiave pilt moderna. Per Toro,
che deve la sua formazione all’e-
sperienza maturata in tante cucine
di hotel e ristoranti europei, ma an-
che e soprattutto alle preparazioni
della sua famiglia contadina, «non
ci pud essere innovazione senza
tradizione». E alla domanda su
quale sia il suo piatto forte, tra i
tanti prelibati che sa cucinare

(scampi in olio cottura con crema
di castagne e cipollotto al limone,
per citarne uno), lui risponde senza
esitazione: spaghetti al pomodoro.
E ci svela anche la ricetta di una
salsa un po’ speciale che mette in-
sieme tre qualita di pomodoro: Ka-
marino, Ciliegino e Piccadilly. «Le
prime due qualita si sbollentano, si
spellano e poi a pezzetti si soffrig-
gono con l'aglio in camicia e la ci-
polla, che poi saranno eliminati;
quindi si amalgamano con l'altro
tipo di pomodoro, che prima dob-
biamo “passare”». Intanto nell’at-
tesa della partenza, la cucina del
Timeo chiama per 'ultimo appun-
tamento di stasera de “Les Etoiles
de la Gastronomie” con lo chef o-
spite Claudio Sadler. E il piatto é
servito.

i e s 1

Priolo, il pianodiRizza
imissioni dasindaco
ecorsalibera perl'Ars

«Pronto, Mr. Tore?
VengainAmerica

il 43 per somipletare
it ltastrottute pubbliche
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A destra Roberto
Toro con una delle
sue creazioni; a
sinistra i tortelli
con il ripieno di
basilico, pecorino
e gambero rosso
di Mazzara con cui
ha conquistato il
presidente
americano Donald
Trump e la
consorte Melania
durante il G7 a
Taormina; sotto
un momento della

136017
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cena offerta ai
Grandi della Terra
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Altaristorazione
Sei cene per sei chef
tra piatti tradizionali
e menu innovativi

Metti una sera a cena, sullo sfondo il mare di
Taormina e l'imponenza dell'Etna, in cucina sei
chef stellati ospiti del padrone di casa Roberto
Toro, executive chef del Belmond Grand hotel

| Timeo. L'occasione é l'incontro tra la Sicilia,

I'ltalia e la Francia per «Les Etoiles de la
Gastronomie», una serie di iniziative dedicate
all'alta ristorazione che riunisce importanti
personaggi del mondo enogastronomico
italiano, in collaborazione con la maison di

champagne Steinbrtick. In queste settimane
dietro ai fornelli si sono alternati Luigi Taglienti,
una stella Michelin al Lume di Milano, Vincenzo
Candiano, due stelle Michelin alla Locanda Don
Serafino di Ragusa Ibla, Enrico Bartolini, due
stelle Michelin al Mudec di Milano, Pino Cuttaia,
due stelle Michelin a La Madia di Licata, Davide
Scabin, una stella Michelin al Combal Zero di
Rivoli, e Claudio Sadler, due stelle Michelin al

| Sadler di Milano. (R. C.).
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Dal pistacchio ai fichi d’'India, che ¢

olce la Sicilia

Appuntamenti di fine estate: a Bronte e Militello le sagre dei prodotti Dop

Rocco MOLITERNI

on ero mai stato a Bron-

\ te in vita mia. Conosce-
vo di nome questa loca-

lita siciliana alle falde dell’Etna
per due motivi: il cult-movie
Anni 70 di Florestano Vancini
«Bronte, cronaca di un massa-
cro» ambientato in queste
campagne e dedicate a una ri-
volta contadina repressa nel
sangue da Nino Bixio nel 1860 e
perché non c’e quasi gelateria
in Italia che non sostenga di fa-
re il gelato con i pistacchi di
questalocalita. Cosi ho accetta-
to ben volentieri di passare una
giornata nei pistacchieti di
Bronte. Sulla vicenda di Bixio
non ho saputo pitt di quanto
non sapessi dal film, sul pistac-
chio ho imparato molte cose. La
prima & che probabilmente
molti gelatai «ciurlano nel ma-
nico», perché per quanto sia

La raccolta dei pistacchi a Bronte

grande I'agro di Bronte non pud
produrre una quantita infinita
di pistacchi. Perd val la pena di
andarci e girare per un pistac-
chieto, vedere le piante lungo le
pendici delle colline e i pistac-
chi che prima di essere raccolti
(il raccolto si fa ogni due anni
tra fine agosto e i primi di set-
tembre) e asciugati sono rosa e
non verdi, provare a raccoglier-
le con tecniche che possono es-
sere pill 0 meno antiche ma ri-
chiedono comunque la fatica
umana e non le macchine.

Oggi a tutelare il pistacchio
di Bronte ci sono una Dop e an-
che un presidio Slow Food. Io

sono stato in un'azienda stori-
ca, la Fernandez, che porta il
nome di un ambasciatore del re
di Spagna arrivato in Sicilia nel
XVI secolo. Duecento anni do-
po un discendente venne man-
dato a Bronte come pretore e
scopri la coltivazione di questa
pianta che arrivava dall’Orien-
te, ma che solo qui, grazie al

terreno lavico assume quelle
caratteristiche di gusto che la
fanno unica al mondo. Vieino a
un vecchio monastero, che an-
cora oggi si chiama Castello
Fernandez, i discendenti pro-
seguono l'attivita. Oltre a se-
guire tutte la fasi del pistac-
chio, dalla raccolta alla com-
mercializzazione, la sorpresa
stato scoprire «in trasferta» la
cucina (dai macearuni con il
pesto di pistacchi alle fillette,
sorta di grossi morbidi biscotti
che si fanno sul braciere con un
impasto di uova, zucchero e fa-
rina) delle donne dell’associa-
zione Mamme del Borgo, che a
Motta di Camastra, un piccolo
paesino in provineia di Messi-
na, ognhi domenica aprono le lo-
ro case per accogliere chiun-
que voglia conoscere i sapori di
questo angolo di Sicilia.

Per chi vuole assaggiare di
persona da domani a domenica
a Bronte & in programma
I’Expo Sagra del pistacchio: ci

sipud anche arrivare con la fer-
rovia Circumetnea che garanti-
sce panorami inaspettati. Pe-
raltro se siete in zona e avete
voglia di fermarvi, a Militello in
Val di Catania (dista da Bronte
una manciata di chilometri),
¢’é dal 6 all’8 ottobre (e il
weekend successivo) la sagra
della mostarda e del fico d'In-
dia, appuntamento da non per-
dere per chi ama questo frutto.

Tra una sagra e l'altra ci si
pud fermare a Taormina, ma-
gari per fare l'ultimo bagno di
stagione, per bere un cocktail
al Morgana o gustare la cucina
di Pino Cuttaia (il 2 ottobre) o
Davide Scabin (il 9 ottobre)
ospiti delle cene stellate sulla
terrazza del Grand Hotel Ti-
meo. Senza dimenticare, se sie-
te appassionati di cibo e di Sici-
lia, che dal 22 al 24 ottobre si
svolge l'edizione 2017 di Taor-
mina Gourmet organizzata da
Cronache di gusto.
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© Taormina
Gastronomia, al Timeo
lo chef Roberto Toro

eee Stasera alle 20, al Grand hotel Ti-
meo di Taormina, terzo appuntamen-
toconla rassegna «Les étoiles dela ga-
stronomie». Una cena stellata che avra
come protagonista lo chef Roberto To-
ro.Perl'occasione, le porte della cucina
verranno aperteaEnrico Bartolini, pre-
miato a Milano con due stelle Miche-
lin. La rassegna con i grandi della cuci-
na si concludera il 16 ottobre. (*RISE*)

r it iy

Tragicoincidente, mﬁo;e quaraﬁtéﬁﬁeﬂi Adrano

RE—
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Stelle della gastronomia
Vincenzo Candiano, lo chef 2

stelle Michelin di Locanda
Don Serafino di Ragusa Ibla
il prossimo 12 settembre
sard il protagonista insieme
a Roberto Toro, Executive
Chef del Belmond Grand
Hotel Timeo, di “Les Etoiles
de La Gastronomie”. La
seconda delle cene d’autore
organizzate dal Timeo,
dedicate all’alta ristorazione
che riunisce importanti
personaggi del mondo
enogastronomico italiano, in
collaborazione con la
maison di champagne
Steinbriick, durante la quale
gli chef proporranno un
percorso di degustazione da
assaporare su una delle
terrazze pit belle al mondo,
con vista sull’Etna. “Un
momento di incontro tra
due facce della stessa Sicilia,
in un percorso gustativo
tutto ispirato ai ricordi della
tradizione culinaria
dell'isola”.

Slow food ragusa
Venerdi 15 settembre alle

20.30 appuntamento al
Ristorante Le Magnolie di
Frigintini. Il fungo e la farina
di carrubo saranno i
protagonisti della serata
dall’antipasto al dolce
(ovviamente 2 primi, 1
secondo e bevande incluse).
Per la Prenotazione (fino a
un max. di 40 partecipanti )
contattare la prof.ssa Giada
Ragusa al 3397795907,
entro martedi’ 12
settembre. Costo: 25 euro
per i soci e 28 euro per i non
soci.

Autoshow 2017
a.0.) Modica “capitale siciliana”

del motorismo storico. I 23
e 24 settembre le strade
dell’antica Contea avranno
I'onore di ospitare le nobili
ruote dei partecipanti all'Asi
Autoshow 2017, la
manifestazione per auto
storiche pili importante in
Italia organizzata dall'Asi
nazionale”.

jiorno
anotte |
AVittoria ecca il «Fantacalcios
nato per un nobile scopo sociale

Codice abbonamento:

Ritaglio

stampa

ad uso

esclusivo del destinatario,

non

riproducibile.

BELMOND GRAND HOTEL TIMEO

Pag. 9

136017



	Sommario
	BELMOND GRAND HOTEL TIMEO
	LE CENE D'AUTORE E LE "STELLE" IN CUCINA
	LO CHEF DI PALAGONIA CHE CUCINERA' PER I TRUMP
	ECCELENZE- ALTA RISTORAZIONE
	DAL PISTACCHIO AI FICHI D'INDIA, CHE DOLCE LA SICILIA (R.Moliterni)
	BREVI - GASTRONOMIA, AL TIMEO LO CHEF ROBERTO TORO
	AGENDA


