QUARTIERIALTI

Zash, boutique hotel
fra UEtna e il mare

Clementina Palese

Un rifugio di
campagna dove le
stanze nel verde
“non hanno pareti
ma alberi®, la piscina
con il fuoco al
centro e in cucina
lo chef Giuseppe
Raciti: giovane, ma
con un‘eccellente
esperienza alle spalle

Zash si trova a Riposto
{Ct] tra I'Etna e il maredi
Taormina. Alle strutture
storiche preesistenti, come
il palmento e la cantina,
sono state fatte delle
BEEiUNtE Contemparanes

axh, una parola non parola, & il nome del
memorabile -nel vero senso della parala-
country boutigue hotel che sitrova nella

Sidlia orientale, a Riposto (Ct), tra FEtna e il mare.
I nealogiemo onomatopelco Jash suggerisce il
suono del vento che passa trale glie, guelleverde
intenso degli agrumi del giardino mediterraneo in
cui @ immerso questo rifuglo di campagnache ha
nella raffinatezza essenziale e nei contrast] la sua
cifra. Il contrasto forte tra due element! natural, il
vulcano atthvo che sistaglia allesuespalle, e il mare
cristalling di Taormina su cul affacda a una distanza
che lo rende appartato, e guello tra le strutture
storiche preesistenti della casa, con il palmento e
la cantina, e le aggiunte contemporanee. Le tracce
del passato, gli intonaci polverosi, le murature a
secco in pietra lavica, | legni del palmento, sono
i eguilibrio con | volumi purl @ razionall inseriti
perasecondare le esigenze attuall. E incrediblle
come la riconosdbilit defle ageiunte permetta di
“sottrarie” immediatamente dallinsieme e quindi
di aogliere l'essenza del luogo cosi comfera 100
anni fa, complice Finebriante natura circostante
chesimpone anche alfinterno delle dieci stanze di
Zash con la forza della bellezza che la caratteriza.
Le "stanze nel verde”, cubl immers! nella campa-
gna, hanno grandivetrate per cul sl potrebbe dire
-parafrazando la celebre canzone di Gino Padli- de
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*non hanno paretl, ma alberf’, anzl, | verdi agrumi
che giocano con le cromie grige e la pletra lavica
degl interni. Dai finestroni delle guattro *stanze
in casa®, nell'edificio storico padronale dalle alte
paretia volta, s gode lavista sul mar jonio oppure
ullEtna. Grandi finestre anche par e tre stanze “in
cantina”, ricavate dove il vino riposava, racchiuse in
volumi estemamente blanchl, come blanchi sono
| pavimenti @ ke pareti nuove in contrasto con le
murature preesistent! in pletra lavica restaurata
e ablimente illuminata. La stessa pietra domina
nella plccola piscing, nel bagno turan e nella sauna
della raccolta Spa, ricavata dallultima propaggine
della cantina, dove fatmosfera & intima e rilassan-
te. A disposizione degliospit], immersa nel verde,
una bellissima pedna caratterizzata da un fuoco
che arde in mezzo all'acqua che di notte la rende
magica. Mulla & lasdato al caso: lestanze sono state
progettate con fintenzione d sorprendere llvisita-
tore non con decorazion| o effetti special|, ma con
una distribuzione molto fiida deglispaz e senza
ditinzioni nette tra gli amblentl. Questa pracka
volonta progettuale & stata suggerita dalfanalisi
del comportamento delfospite che, in brevissimo
tempo, deve far suo uno spazio Utto nuovo.

Se le stanze sorprendone, | plccolo ristorante
-ricavato nel palmento dove una volta sl produ-
ceva il wino- induce a una sorta di mcmglimento.



La pietra della vasca e delle belle volte, | legni del
torchio, gll arredi giocati sulle stesse tonalith di
colore ne fanno un luogd sospeso nel tempo in
cul irrompono le nuove storle culinarie dello chef
Giuseppe Racitl @ della sua brigata, connubio di
creathitd, tradizione e territorie. Racit], poco pil
di trent’anni, ha unaesperienza pil lunga di quan-
to d =l possa aspettare per la sua etd, perche ha
cominciato glovanssimo lavorando come aluto
cuoco durante le vacanze estive el fine settimana.
A 22 anni & capo partitaalla corte del maestro EZio
Santin{due stelle Michelin) altAntcr Osena o Ponte,
dopo un anno & con Massimo Mantarro due stelle
Michelin) al Principe Cerami di Taormina, Con luisi
forma e sotto suo suggerimento, viste ke notevol
dotl, va allesters, per acguisire esperenza e dare
respine intemazionale alla sua professionalith. Nel
2014 inizla la sua prima esperienza di aucina
danwvero “sua™come chefdi Zosh. Cominda
| mimolgimento nelle manifestazioni
di settore piil Important| e arrvana |
riconosciment] nel conaorsl, come
quelio del 201 7 quale miglior dhef
emergente under 30 del Sud Italla

e per il Boase dOr finserimento
nella rosa ded 1.2 finalistl italiani nel
2016, guando ha vinto il Premio
Europa delfUnione europea per
la valorizazione del prodott] e del
territono, @ tra | quattno concorrent] per
lafinale itallana nel 2017, S, perché Racit
sulla materia prima della swa Sidl

In alto, Giuseppe Raciti, giovane
chef dello Zash. Il ristorante &
ricavato nel palmento dove si
produceva il vino: la pietra della
vasca, le bellevolte, ilegni del
torchio e gli arredi, ne fanno un
luogo senza tempo. La distribuzione
molto fluida degli spazi delle stanze
fa sl che non ci siano distinzioni
nette tra gli ambienti. Il verde degli
agrumi gioca con le cromie grigie

e la pietra lavica degli interni

ilia esercitalasua
creativith, ma sempre nel perimetro delle regole
della cudna classica che ritene imprescindibill. 1
giovane chef & schivo e timido, ma chi lo conosce
a=ziura che guando & a suo agio & divertentissimo ;
ed estroso. - - ] ' i i Zach

Ad acmmpagnare le proposte in @rta el menu - -
degustazione una bella selezione divini che dedi-

strada Provinclale &0

ca particolare attenzione ai miglior] produttori 95018 Archi-Riposto (Ct)
dellEtna, macomprende la Sicilla intera, da Onente tel. +39 095 7828932
a Occidente, e andhe etichette importanti diltalla e info@zash it

Franda senza dimenticare | Riesling tedeschi. [E0
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