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FINE

a cucina creativa e contemporanea del ristoran-

te Eaté all’interno del The Sense Experience

Resort di Follonica. nel cuore della Maremma
toscana, ha vissuto nell'ultimo anno un upgrade im-
portante, frutto di una partnership senza precedenti con
I'unione di due maestri della cucina italiana - I'impren-
ditore romano Alessandro Pipero, proprietario dell’o-
monimo ristorante stellato, e lo chel Ciro Scamardella
— con |'obiettivo di elevare "esperienza gastronomica
offerta agli ospiti e consolidare la reputazione di ec-
cellenza del resort nel panorama della ristorazione di
alto livello. La partnership segna il debutto nel risto-
rante sulla spiaggia del golfo di Follonica di un’ine-
dita fusione di talenti nell’'ambito enogastronomico e
visioni creative. esplorando nuove frontiere culinarie
e condividendo la passione di Pipero per 'ospitalita
con una nuova audience. Non a caso, grazie alla sua
passione per I'arte del servizio e alla sua dedizione alla
perfezione, Pipero & diventato una figura di spicco nel
mondo della ristorazione stellata. In cucina opera lo
chef Gian Sebastian Minnai, classe "85, proveniente da
esperienze internazionali in resort e ristoranti tra Lon-
dra e la Costa Smeralda. E lui Partefice dei tre menu
degustazione. “Levante” (3 portate a scelta dello chef).
“Sciroceo” (5 portate) e “Ponente” (8 portate). con
possibilita di wine pairing con 3 0 5 calici. Interessanti
piatti come il Battuto di ricciola con pesca arrosto e
pomodoro semidry, oppure i Rigatoni con concentrato
di canocchie. bottarga e pane profumato alle erbe. Va-
lore aggiunto dell’esperienza da Eaté & il contesto del
resort immerso in un parco naturale di 5 ettari sul mare
di Follonica a due passi dall’area di Torre Mozza. con
una spiaggia privata.

NDVAZIN

'innovazione del nuove corso del ristoran-
te Eaté & tutta nel connubic affascinante
tro i piotti ispirati dal ristorante stellato Pi-
pero Roma e |'incanto del mare toscane:
ogni piatto & studiato con cura e metico-
losa attenzione con lo scopo di esaltare i
sapori autentici dei miglieri ingredienti del
territorio, che danno freschezza e legge-
rezza alla proposta culinaria. L'esperienza
gastronomica si trasforma cosi in un viag-
gio sensoriale che celebra l'eccellenza
culinario e la bellezza naturale del mare,
creando armonia tra gusto e atmosfera.
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