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L'EVENTO
Quel «diavolo»
di Ramsay
ora cucina
made in Italy

BASTERCHEF |l pruristellato
chef scozzese Gordon Ramsay

I Per una sera niente «cucine
daincubo» né scenate furibon-
descatenate daunaricettanon
eseguitaaregolad’artedaicon-
correnti. Queldiavolopluristel-
lato di Gordon Ramsay - lo chef
scozzese con 11 stelle Miche-
lin, anima difenomeni televisi-
vi mondiali come Hell’s Ki-
tchen e Masterchef - € sbarcato
dal piccolo schermo dei talent
showdeifornelliallespondecri-
stalline delmaresardo. Peruna
voltanoninvestedigiudiceim-
placabileeiracondomainquel-
la, chegliépitipropria, digran-
de maestro della cucina d’alto
livello.

Direttore ALESSANDRO SALLUST!

Teoria e pratica di una cucina
d’eccellenzada sempre, ma
questa volta presentata con
unareinterpretazioneineditae
contaminazioni nuove delle
materie prime dellaSardegnae
delle eccellenze culinarie del-
Iintera Penisola. Insomma,
I'estrodel MasterChefperanto-
nomasiaalserviziodelpiulieve
eperdonabiledeisettevizicapi-
tali.

Un menti - che gli ospiti hanno
osservatoworkinprogressepoi
gustatonelresortdasogno, sul-
le rive sud della Sardegna - ov-
viamente a base di pesce (con
I'unica, meritataeccezionedel-
la famosa pasta di Gragnano).
Piatti di caviale beluga e ostri-
chedellaBretagna, per poipro-
seguire, tra le altre pietanze,
conzuppa di mare, tonno scot-
tato, scampo del Mediterra-
neo. E siccome il livello di una
cena si misura in buona parte
anche dalle bevande, il tutto e
stato innaffiato da una selezio-
ne di vini «a tiratura limitata»
della Aneri. Dall’antipasto ac-
compagnato dalle bollicine del
proseccodiValdobbiadeneSu-
periore all’Alto Adige Gewur-
tztraminer, dal bianco Leda al
Pinot Nero. La storica famiglia
degli «artigiani del gusto» non
si occupa solo di vino. L’eccel-
lenza italiana passa anche per
altre materie prime, ingredien-
ti fondamentali per accompa-
gnare qualunque ricetta. E
quindi eccoI'olio, proveniente
in questo caso da uliveti del-
I'Umbria, della Toscanae della
Liguria, eil caffé, chegli«artigia-
ni del gusto» di Aneri tostano
ancora secondo i dettami del
metodo tradizionale, a fuoco
lentoesoloconlegnadiacacia.
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