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Un'eccitante
fusione di talenti
nell'ambito
enogastronomico
e visioni creative

Folloniea Una parmership
gastronomica senza prece-
denti prende forma al risto-
rante fine dining Eate del The
Sense Experience Resort, con
l'unione di due maestri della
cucina italiana: 'imprendito-
re Alessandro Fipero e lo chef
Ciro Scamardella, Fortemen-
tevoluta dal direttore genera-
le del gruppo leon Collection,
Ciro Verrocchi, questa colla-
borazione hal'obienivodiele-
varel'esperienza gastronomi-
ca offerta ai propri ospiti e
consolidare la reputazione di
eccellenzadel resortnel pano-
rama dellaristorazione dialio
livello,

La partnership tra Alessan-
dro Pipero e Ciro Scamardella
con il ristorante Eate del The
Sense Experience Resort, che

Accordo Pipero-The Sense
Eaté, la cucina ¢ superlusso

Follonical'imprenditore portal’eccellenza alristorante del Golfo
Ai fornelli del “fine dining” il pluripremiato chef Ciro Scamardella

apriri per la nuova stagione il
prossimo 11 maggl

un icor
to dell'alta cucina

wQuesta coll: il

rap-
presenta un'eccitante fusio-
ne di talenti nell'a

ve» afferma F l:dem:n Ficcan-
terrl, proprietariodel The Sen-
se Experience Reson insieme
al cugino Riccardo: «Siamo
entusiasti di iniziare con loro
un nuove capitolo nell'ambi-
to della ristorazione di alto li-
vello presso il nostro resort e
di offrire ai nostri ospiti espe-
rienze gastronomiche sem-

hagagliodi esperienze culina-
rie straordinarie, affinate ac-
canto a chef di fama interna-
zionale come Paolo Barrale,
Antonio  Cannavacciuolo,
Martin Barasategui, Anthony
Genovese e Roy Caceres, La
sua cucing, caratterizzata da
sapori intensi e mediterranei,
siispira alle sue radicicampa-
ne e alla sua passione per la
tradizione culinaria.

La collaborazione tra Pipe-
ro e Scamardella & una storia
difiduciareciproca ecomple-
mentarita, fondata su un pro-
f{mdarlspeuoperi artigiana-

l'eceellenza ga-

culinaria

g Ea-
ice

pre pii1 sofisticate che possa- | Michelin Alessandro Pipero rappre- | 2013 e da collak ioni pre- | Nellefot lita culi
bilin. senta un'icona nell'ambito | stigiose in Italia e all'estero, | Asinistra stronomica. Entrambi condi-
l’m\lmnudm Pipero, pro- | Nristorant dell’ospitalita italiana. Sindai | Grazie alla sua passione per | FilippoFeflon| vidono 'obiettivo di offrire
prietario def ri risto- | PiperoR suoi esordi nel settore, ha di- | l'artedelservizioeallasuade- | (genesal un'esperienza
rante Pipero Roma (unastella | vanta mostrato un'eccezionale ca- | dizione alla perfezione, Pipe- | manager straordinaria, dove lacreativi-
Michelin]. questa pariner- | ynagtella pacita nel creare esperienze | ro @ diventato una figura di | delTheSense). | ta e la passione si uniscono
Michelin culinarie indimenticabili per | spicco nel mondo dellaristo- | Riccardo per creare piatti che sorpren-
niti umcn per esplorare nuo- | g i suoi ospiti. La sua carriera & | razionedilusso. Lasuaabilith | F i delizianoisensi.
ve ulinarie e condi- finedi nel coordi le of v I] fine di
viderela sua passione perl'o- | fne! "ﬂf's__ """" disalaenelg i ‘espe- | delTheSense), | 12 del The Sense i M
italitd con una nuova au- rienza g ica impee- | A Resort al-
dience. «Sono entusiasta di | Segnalato Tlocale riparte cabileloharesoun puntodiri- | Pipero, la Guida “IChE]IFL diventerd
porl:lremb:mﬂeaLIo chefCiro | dal2023 per lanuova stag'lonc ferimento nel settore. Come | Federco presto un punto di riferimen-
dallaGuida sabato 11 maggio proprietario di Pipero Roma, | Ficcantem to per gli amanti della buona
m'mng,r:r 1‘\C|ll||E Sardiello di | Michelin «Delizieremo i palati continua-a ispirare una nuo- | eCiro cucina, offrendo un'esperien-
portare il nostra stile incon- deinostri itin vagenerazione di professioni- | Vemocchi agastronomicaindimentica-
fondibile di cucina e servizio osp sti con la sua visione e il suo | (leon) bile arricchita dalla genialita
al ristorante Eaté del The Sen- hnih’g,nn per offrire ai suoi | Adesta di Alessandro Pipero e dello
se Experience Resorts, affer- stata contrassegnata da una | clientimomentiindimentica- | untavolo chef Ciro Scamardella in una
ma Pipera: «Insieme, creere- serie di successi e riconosci- | bilidigusto e ospitalita. dellEati Incation indimenticabile, di-
mo un'esperienza gastrono- menti, tracui Miglior Somme- Alla guida della cucina d'i- rettamente  sulla  spi
micastracrdinariache defizie- lierd'ltalia dalla guida de L'E- | stinto e di sorpresa di Pipero dell'affascinante golfo di Fol-
raipalati degli ospitie lilasce- spresso nel 2008 e Maitre | Roma, V'executive chef Ciro lonica nella Maremma tosca-
racon rimn;’nmdeiehlli» dell’Anno da Identita Golose | Scamardella porta con sé un na, L]

Follonica

Teatrocon Zaches
Oggi prova aperta
e gratuita per tutti

Opus Automazione apre le porte agli studenti
«SonoI'avvenire, senza di loro non esistiamo»

Gavorrano Didatticain azienda perla5* del professionale “Alessandro Volta™ di Piombino

»Eaggialle 17 alteatro Fonde-
riaLeopoldata prova aperta, Un quarto Gavorrano MNei giomni scorsi
gratuita e voltaatutticolor disecolo Vazienda hi-tech Opus Auto-
ha i ghi stu-
mmus!anmmlassdel&uw LaOpus dentldel[aa"dell Istituto pro-
i alteatrodatia il Volta”
¢ iaresidente Zach Itre di Piombi lo nel
“Apparizione. Ricerca nelteatm 25annifa suo impegno verso la forma-
difigura’ & il laboratorio diretto zione e il mondo della scuola.
daNatacha Belova, storica di | ragazzi hanno potuto visita-
formazione, natain Russia eche re | reparti dell'impresa per
wive in Belgio dal 1995, Il work- comprendere le fasi produtti-
shop propostoin guesti glomi ve, dalla progettazione dei
attinge dalla sua personale ricer- processi di automazione alla
casulteatro difigura, che per- commercializzazione dei pro-
mettedifarapparire, attraverso dotti fino alla parte ammini-
unoggatto, unindumento oun strativa.
pezzn di mananetta, “un altr” 1l programma & rivolto alle
¢asé. “Altro” 0 "altri”, che sfida- scuole del territorio: Opus ha
o, provocano, modificano i scelto di proseguire nella sua
respira. Attraversa tecniche di attivita anche con numerosi
manipolazione e diricerca compo- appuntamenti di formazione
reala masterclass haindagato nvnln.:!le generazioni future,
ed esplofato questo *altro”, assi [ ¥ da fon- | Glistudenti defla 5 dell
miandone ia presenza | lisposi Volta® d i isitaalla Opus

zione nuovi pmfr_-ssiunisli @

accolti dalt’ ammlmstratore Stefano Batistini

per dare continuita allosvilup-

cendo percepire ai ragazzi la
passione che ci spinse anni fa
¢ che continua a muovere
ogni ingranaggio della nostra
azienda, trovino la loro strada
e, perché no, inizino un per-
corso formativo per pol entra-
re a fare parte del team di
Opus. [l rapporto tra la scuola
e il mondo del lavoro da origi-

scambiovil he

poaziendale maanche delter-
ritorio, «La sede di Gavorrano
-spiega Stefano Batistin, am-
ministratore delegato di Opus
- &sempre aperta agli studen-
ti:loro rappresentano avveni-
re, senza una visione a lungo
termine un'‘impresa come la

porta benefici a emtrambe le
parti, con l'obiettivo comune
di formare nuovi professioni-
sti che purtroppo talvolta
mancano. In provincia - con-
clude - abbiamo una gnnde
necessita di personale specia-

nostra non hbe esiste-

Lanascita dell’azienda risa-
le ormai a piir di 25 anni fa
uando quattro giovani pro-
essionistl, Stefano Batistini,
Ines Brbic, Gabriele Cavic-
chioli e Simone Gabbricei,
scommisero sul loro futuro
dandovitaad un‘impresama-
nifatturiera che dalla Marem-
:im: oggi opera in tutto il mon-
0.

oQuel sogno ha reso witto
questo possibile - continua
Batistini-lasperanzai che, fa-

lizzato: poter aglistu-
denti che si accingono a sce-
gliereilloro percorso universi-
tario cid che facciamo & per
noi di fondamentale impor-
tanza. | ragazzi hannoavuto la
possibiliti di confromarsi con
ireferentieidipendentiazien-
dalicosidacapire direttamen-
te dagliaddettiai lavori e dina-
miche diun'impresa e saprat-
tutto sequella professione po-
trebibe rappresentare il loro fu-
uros. L]

Michele Nannini
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