l l na cena perfetta. Gli amici rilassati. La ta-

vola apparecchiata in modo impeccabile.

Piatti gustosi e cucinati con i migliori ingredien-
ti. Il sorriso compiaciuto della padrona di casa.
Scene di ordinario successo quando in cucina
c’¢ il personal chef Filippo Licata. Un successo
clamoroso il suo, da quando — primo in Versilia
— ha intrapreso la carriera di cuoco a domicilio.
«Ho voluto coniugare le esperienze maturate in
grandi ristoranti a Bruxelles, Londra, Mosca, su
prestigiosi yacht ed in alcuni dei migliori stabi-
limenti balneari di Forte dei Marmi con la mia
passione, con la voglia di relazionarmi diretta-
mente con le persone», racconta Filippo. «Ne ¢
nato questo servizio che porta l'alta qualitd dei
sapori e la competenza di un professionista tra le
mura domestiche».

Ventisette anni, siciliano d’origine ma curioso ed
attento globetrotter (parla correttamente tre lin-
gue), Filippo Licata instaura un rapporto di asso-
luta fiducia con il committente. «Concordiamo
assieme il mentl, eventualmente 'abbinamento
dei vini, tenendo conto di esigenze particolari,
gusti, intolleranze», spiega. «Poi acquisto i pro-
dotti freschissimi e li preparo a casa del cliente.
Ho bisogno soltanto dei fornelli. A tutto il resto
penso io. Curo personalmente anche l'apparec-
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[L GUSTO A DOMICILIO

Afhdarsi alla competenza del personal chef

chiatura ed il servizio a tavola».

Il personal chef di una dimensione nuova alla
convivialitd, piacere distintivo dello stile della
vacanza a Forte dei Marmi. Filippo Licata ¢ an-
che disponibile per lezioni di cucina a domicilio
e come assistente per I'acquisto di prelibatezze
da tutto il mondo. Un amico prezioso, insom-
ma.

Filippo Licata, Chef Service, 333 7090059,

www.filippolicata.it, filippolicata@gmail.com

ORrpER-IN DINING

The joys of a personal chef

Dinner at home is sure to be a success if Filippo
Licata is in the kitchen. Twenty-seven, personal
chef by profession, inveterate globetrotter (and
speaker of three languages), Filippo establishes
a relationship of absolutetrust with his clients.
“We define the menu, together,” he explains.
“Then I shop for the freshest ingredients and
prepare the meal at my clients home. All I
need is a stove. I also personally handle the ta-
ble setting and service.” Licata may be young,
but he’s an expert: he has worked in renowned
restaurants in Brussels, London, and Moscow,
on prestigious yachts, and in some of Forte’s top
bathing establishments.

Pecropan ¢ focTaBkoii Ha jom

JoBepuThbes onbITY 1e — MoBapa

B 6ounb11101 ycniex npeBpaTuTCs y>KuH, yCTpo-
eHHBII1 B BaIlIeM JIOMe, €C/IM Ha KyXHe Y Bac Oy-
et KospoBath Punmnno Jlukara, mpoceccust
KOTOpOro — mosap Ha jiomy. Vmes jBajuath
CeMb JIeT OT POfy, Pa3roBapuBasi Ha TPEX A3bl-
Kax, Puaunno ¢ NErkocTbIO yCTaHABIMBACT
OTHOLICHUA C KIMEHTAMH, BbLICTPOCHHBLIE Ha
MOJTHOM Jl0BepuH. «MeHto Mbl Beerja 06cyxK-
JlaeéM BMECTE», PACCKa3bIBAET MOJIOJION yesio-
BEK, «3aTeM $ MOKYMal0 MPOAYKThI, €CTECT-
BEHHO, TONbKO MEPBOIl CBEXKECTU M TOTOBIIO
6mofa B loMe y KiueHTa. M3 o6opynoBaHus
MHE HY>XHa TOJbKO mimTa. CepBUPOBKON U
00CITyKMBAHIEM 32 CTOJIOM 3aHUMAIOCh OMSATh
Taku s JMYHO». HecMoTps Ha cBoil Mouojioi
Bo3pacT, JIukata MMeeT 3a CBOMMH IeYaMu
COJII/IJleIﬁ OMBIT, MOCKOJIbKY €MY NOCYaCTIN-
BUJIOCH YUHMTBCS B MPECTUXKHBIX PECTOpaHaX
Bproccens, Jlonona 1 MockBbl, nocne 4yero
1o cBoeil mpocpeccuu oH paboTan Ha MPECTHXK-
HbIX AXTaX M Ha HEKOTOPLIX JTYYIIMX MIIA2KaX
Dopre neit Mapmu.




