
LÌ NEL MUSEO
DOVE CUCINANO
LE STELLE

TAORMINA, NUOVA DRINK LIST A KM ZERO MESSINA - CATANIA,
IL DERBY DELLE PIZZE

CASA PELORO, un nuovo cafè

Il MEC Museum&Restaurant di Paler-
mo (via Vittorio Emanuele 452, all’in-
terno di Palazzo Castrone Santa Ninfa) 
il 23 giugno ha dato inizio a un ciclo di 
quattro serate Gourmet Experience, 
con protagonisti chef stellati e aziende 
storiche di vini pregiati. Quattro appun-
tamenti nel luogo in cui il mondo della 
tecnologia e della cultura informatica 
s’incontrano con quello dell’alta cuci-
na, creando forti connessioni; inten-
to già chiaramente espresso nel suo 

acronimo (MEC - Meet Eat Connect). 
Hub creativo dove il connubio tra arte, 
tecnologia, innovazione e food è il vero 
fulcro di tutto, il museo d’informatica-
ristorante, nato dalla mente dell’archi-
tetto e imprenditore palermitano Giu-
seppe Forello (con una delle collezioni 
Apple più importanti del mondo) ha 
ospitato - e ospiterà - grandi nomi della 
ristorazione italiana. Per le prime cene a 
quattro mani protagonisti e ospiti della 
cucina di Carmelo Trentacosti, executi-
ve chef di MEC, sono stati, il 23 giugno 
e il 2 luglio, Giuseppe Raciti (una stella 
Michelin allo Zash di Riposto) e il bistel-
lato Nino Graziano; mentre il 5 agosto 
ad affiancare Trentacosti è stato Ales-
sandro Mecca (una stella Michelin allo 
Spazio7 di Torino). Il 27 agosto invece a 

PERIZONA gusto

Aperto da meno di un anno,
il MEC ha già ospitato
nomi altisonanti
della ristorazione italiana.
A chiudere il ciclo
Gourmet Experience 
il 27 agosto sarà
Enrico Bartolini,
lo chef più stellato d’Italia

siglare l’ultimo appuntamento Gourmet 
Experience, sarà un ospite d’eccezione e 
super atteso: Enrico Bartolini, detentore 
supremo di stelle Michelin in Italia; co-
lui che ha riportato le tre stelle a Milano, 
che mancavano da 26 anni, dai tempi 
di Gualtiero Marchesi. A oggi è lo chef 
italiano più stellato del mondo, con un 
totale di 8 stelle sparse nei suoi vari ri-
storanti: tre stelle al MUDEC, il museo 
delle Culture di Milano, con il ristoran-
te al terzo piano che porta il suo nome; 
due al Glam di Venezia di Donato Asca-
ni, una al Casual di Bergamo, una a La 
Trattoria di Castiglione della Pescaia e 
un’altra a La Locanda del Sant’uffizio in 
Monferrato. Record, finora, imbattuto 
per uno chef italiano. 

G. Mor.
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Bere di qualità e originalissime proposte gastronomiche da abbinare, ecco in sin-
tesi il nuovo progetto dello chef stellato de ‘La Capinera’ Pietro D’Agostino insie-
me alla sommelier Morena Benenati. Il luogo di questa nuova forma espressiva del 
gusto è il cuore di Taormina, dentro uno storico palazzo del tardo Quattrocento, 
trasformato in Kisté easy gourmet, un contenitore eno-gastronomico nel quale è 
possibile sperimentare un diverso modo di vivere la tavola, molto più informale ma 
senza tralasciare l’alta cucina.  
Una opportunità, la drink list, che consentirà ad appassionati e turisti siciliani di 
provare l’emozione della miscelazione, in dodici diverse proposte, dei sapori lega-
ti all’infusione della liquoristica e degli amari, elementi che trovano armonia in-
sieme nella percezione coinvolgente di tutti i sensi. Sono drink a km. zero, poiché 
composti dai migliori ingredienti del territorio siciliano, selezionati dallo chef D’A-
gostino - proprio come fa per i suoi piatti - e pensati dal vittoriese Mattia Cilia, tra i 
tre migliori bartender del mondo, salito sul podio due anni fa del contest mondiale 
‘Jameson Mixmaster Challenge’, in Irlanda.
Nelle preparazioni ispirate all’Isola, dunque, spazio a ‘Piano della Ghirlanda’, uno 
Zibibbo secco di Pantelleria proveniente dall’azienda Francesco Rizzo, ai liquori 
‘Mediterann-IO’ di ‘Giardini D’Amore’ alle fragranze di Zagara e Gelsomino, pas-
sando per pomodorini datterini, finocchietto, i mieli di castagno, nespolo ed agru-
mi di api nere sicule del produttore Claudio Meli, ortaggi e frutta di stagione.

Lillo Maiolino

Partitissima Messina - Catania: I Love Si-
cilia lascia riposare il pallone e fa lavorare 
le mani. Non è volley, basket nemmeno 
pallanuoto: è pizza! 
A scendere in campo, o meglio a mettersi 
davanti al forno, l maestro e consulente 
Matteo La Spada della pizzeria - ristoran-
te L’Orso di Messina, Blanco Fish Pub e
Lele Scandurra, del Botanike Restaurant
di Catania. Lele, conosciuto come il piz-
zaiolo etneo, definisce Matteo un mae-
stro. Tra i due c’è grande rispetto e stima 
professionale. 
Matteo propone due versioni di pizza 
al padellino per l’estate 2020. La prima 
pizza, ricotta e limone, ostriche, aria di 
champagne e passion fruit. La seconda 
proposta, un impasto con nero di seppia, 
stracciatella, gambero rosso, datterino
giallo ed erba cipollina. Scandurra ribatte 
con la sua Margherita sottosopra: la moz-
zarella di bufala è inserita a crudo, il po-
modoro raccolto nell’orto prospiciente la 
pizzeria viene cotto a bassa temperatura a 
90 gradi per 24 ore e il basilico viene inse-
rito sotto forma di crema. L’impasto fa da 
protagonista, viene prima cotto due volte 
e poi farcito con tutti gli ingredienti a cru-
do per esaltarne la fragranza e mantenere 
i profumi delle farine (tipo 1 e integrale)
macinate a pietra, utilizzando un pre im-
pasto con tecnica biga. La seconda pizza 
made in Catania, la Floreale (zucchine, 
fiori di zucca, bresaola e mozzarella di bu-
fala). La pizza viene completata con perle 
d’aceto che donano un contrasto davvero 
unico.                L. Mai.

Il Cafè di Capo Peloro, dei ragazzi della Pro Loco, diventa Farm e mette in rete delizie 
del territorio, cultura e mobilità green, accanto all’impegno, da anni, per la tutela e valo-
rizzazione dello Stretto di Messina in cui nasce. Il locale, al 96% plastic free, e con com-
plementi d’arredo di materiali di riciclo, aperto dalla colazione all’after dinner, e con 
musica dal vivo, offre anche spazio ad autori e artisti per esporre le loro opere ciclica-
mente. L’idea è quella di abbracciare le migliori eccellenze della terra e del mare, e oltre 
l’homemade, nell’ottica della promozione dei prodotti locali della provincia di Messina, 
la Farm ha siglato un accordo con Sapori Eoliani - presidio Slow food del Cappero di Sa-
lina - e presto nascerà un co-branding per la promozione e vendita dei capperi canditi, 
sotto sale e dei cucunci, per supportare i produttori locali.  
In linea con le norme eco-friendly e la mobilità sostenibile, la Farm ha recentemente 
donato 20 stalli con biciclette per alzare il livello di vivibilità nell’intera zona, coniugan-
do questo nuovo impegno con lo sviluppo e la fruizione di itinerari caratteristici che 
porta avanti da anni.
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