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DENTICE ALLE SPEZIE

Sopra: Il dentice spicca sul platti della linea “Sushi™ di IVV, con una particolare
lavorazione del vetro che gli conferisce un aspetto molto brillante, quasi “liquido®,

e cha ben sl lega alla brillantezza della posata da pesce in argenta d| Zaramella.

Sotto: coltelll In acciaio da carne » da pane per un taglio sompre Impeccabile;

con manice In acclaio satinato per Alessi, ¢ bucherellato per Global:

entrambe le impugnature sono studiate per una presa leggera ma sempre slcora.

Pagina seguente; per una bollitura ottimale del pesce, due pentole in rame: martellato,
con coperchio, di Baldassarre Agnelli, & con vassaln per la cottura a vapore, di Serafing
Zanl. Sal fenda, in alluminic con coperchio in accialo, un'aitra versions di Serafine Zanl.

prendone invece poi l'estrema faci-
lith d'uso. Non rinunceremmo mai al-
le nostre pentole in acciaio inox perla
praticita di manutenzione ¢ pulizia,
ma sappiamo che per bollire a regola
d'arte il pesce & preferibile una casse-
ruola in rame, che ha un indice di
conduzione di 392 unitd, a fronte del-
le 16 dell'inox? Materiali innovativi
come il titanio risolvono poi brillan-
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temente esigenze di cottura in inox,
ma con proprieta antiaderenti. Man-
lenere inalterata la forma di un buon
branzino da servire “in bellavista”
necessita dell'uso di una pesciera, os-
sin una casseruola ovale completa di
vassolo interno, cosi da poterlo solle-
vare a bollitura ultimata e far scivola-
re il contenuto direttamente sul piat-
to da portata, La stessa casseruola

Un 1rti:|1

tra i fornelli
Che cosa fa un artista ¢ scenografo
appasgionato di cwcinal 51 dilettn
tra | fornelly realizzando pinthi
semplici ma sfiziosi, ne citra
I presentazione, ¢ nasce 'iden
dli un libro: Fine living kitchen,
che suoma proprio come un invito
rivelto agli amanti della buowa
tavola, Rico Guarnieri ha conmin-
eiato o dieci ani a stare of forselli
vicino alla madre, poi ha approfon-
dito questo inferesse in occasione
di viaggt all‘estero ¢ in Halia,
¢ hia maturato In convinzione
che “Varte délla cucinn @ istinto,
passione”, ¢ che "non bisogna esse-
re dei cuochi esperti per ereare
il piatto di tutti @ giorni o cene
raffimate”, Propone quindi ricette
semplici, di facile esecuzione,
con ingredienty freschi @ reperibili
da tutti, ¢ donn inolire suggeri-
menti per seeglicre, frablare e con-
servare gli alimenti, sulle modalita
di cottura ¢ di preparazione dei
piatit base. Provare per credere. [




