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IL SAN GIORGIO CAFE'

Pronto il ristorante gourmet
voluto dalla Fondazione Cini

Sara gestito insieme al bar
dallo chef Filippo La Mantia
che proporra una fusione

tra cucina siciliana e veneziana
per "fidelizzare" i visitatori

Apriradasabate 6 aprile sull'l-
sola di San Giorgio Maggiore
il nuovo ristorante gourmet
«San Giorgio Café» affidato
al noto chef siciliane Filippo
La Mantia, I'oste e cuoco fa-
moso per la sua clcina ricca
disapori, profumi e sentimen-
to, ma anche per laccoglien-
zacheriservaaisuoi clienti, 11
progetto gastronomico, volu-
10 dalla Fondazione Giorgio
Cini nell'ambito delle attivita
divalorizzazione diSan Gior-
gin, estato progertaro daD'U-
vaconFilippoLaMantia e sa-
ral'unico luogodiristoro pub-
blico sull'lsola. Il sito del San
Giorgio Café — bar, café, bi-
strot e ristorante collocato a
fianco del complesso monu-
mentale dellisola & www.san-
giorgio.cafe. Daierisi pub gia
prenotare. I1 nuovo locale
prenderd il posto del bar at-
tuale a lato della banchina
della darsena grande. Sono
ormai comclusiilavori perl'a-
pertura del ristorante per un
costodi 680 milaeuro, ai qua-
li ne andranno aggiunti altri
60 mila circa per le strutture.
LaCini haaffidatola gestione
del nuovo locale, che punta a
“fidelizzare” i visitatori della
fondazione conun'offerta ga-
stronormica di qualita, allaso-

l

Lochef siciliano Filippo LaMantia ,orier, La Mantia ha sempre

cletd fiorentina D'Uva, che si
occupa anche delle audiogui-
de per le visite guidate alla Ci-
ni. Che hascelto appuntoe La
Mantia, che sard per tre anni
il consulente del nuovo loca-
le, che avra una cinquantina
di posti all'interno e circa 40
all'esterno. Filippo La Mantia
non ama definirsi chef, ma
oste e cuoco. Siciliano, appro-
da in Lombardia, dopo aver
lavorato in Sicilia, in Indone-
sia e soprarturto a Roma, do-
ve apre la sua Trattoria, che
diventa subito unlocale dicul-
to, prima appuntodi trasferir-
si a Milano e aprire «Qste e
Cuocor, Unpassato dafotore-

manteruto  un’‘attenzione
particolare al sociale, con
una cucina siciliana creativa
e arivisitata dacuisono spari-
ti aglio, cipolla e scalogno. A
Venezia proporra - come ha
gia spiegato - una*fusion” tra
la cucina siciliana e quella ve-
neziana, ma sempre secondo
le mie regole a cuinonrinun-
cio. lllocale sard aperto dalla
mattina alla sera, proponen-
do colazioni e spuntini, ma
anche il brunch con tavolata
cheeproposto anche nelristo-
rantedi Milano. —
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