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Questioni di gusto

Il celebre piatto di carne condita ver
Mix di erbe, fiori di campo e polveri

AVITA

E NUTRIMENTO

i
|
[

IL RACCONTD
Secondo
Ia leggenda
i tartari
mettevano
Ia carne
essiccata
tra la sella
e il cavallo
per renderla
pili tenera
= pllitte ricordava certl rossl
LA TARTARE dell'artista. Le invenzioni vengo-
el no fuori per casos. Un po’ di sto-
re 9,42 di ferl. Cercando su  ria anche per la tartar (o tartare),
google “Carpaccio and pit- anche questa di carme cruda. =La
tore” vengono individuate leggenda —racconta Fabrizio No-
677 mila citazioni. Per nis,ilfamoso Bekér (macellaioin
| “Carpaccio and carme” le friulano) di Gambero Rosso
| pagine censite sono state 7 Channel - narra che il popolo no-
| milioni e 240 mila. Non ¢'¢ parti- made dei tartari dell’Asia Centra-
| ta: il planto di carne cruda inven-  le, non avendo tempo per cucina-
tato nel 1963 all'Harry's Bar di Ve-  reponeva la carne essiccatatra la
| mezia @ universalmente molto  sella el dorso del cavallo in mo-
pii noto del grande artista vene-  do da farla macinare e ammorbi-
ziano. dire mentre i cavalcavas, Anco-
ra diversa e battuta, la preferita
| LALEGGENDA di Simone Fracassi, maestro ma-
Giuseppe Cipriani raccontd cosi  cellaio tra [ pit noti in Italia, con
T'origine della ricetta: «La contes-  bottegaa Rassina, in provinciadi
sa Amalia Nani Mocenigo non Arezzo.
poteva mangiare carne cotta e  «Tartare e carpaccio - sentenzia
per accontentarla pensai diaffet- —sono piatti, la battuta al coltello
tare un filetto molto sottile. So-  &un pezzo di carne battuto al col-
pra misi una spruzzata di una sal-  tello, mai macinata, punto», Fra-
| sa molto semplice. Lo chiamal cassi gioca perfino con la parola:
| Carpaccio perché il colore del «Ecome nel tennis, una cosa ¢ la
Laricetta
UNASALSA ALL'OLIO acuocerea bagnomariae
PERTARTAREDICHIANINA  portare alla temperatura di 82
Ingredienti per 4 persone:360  gradigirando con una frusta.
gr.diacqua.60gr.dipanna.  ‘Appenaprontamettere in
40 gr.di sale, 3 tuorli d'uvovo, unateglia e far freddare in

120 gr. di olio extravergine , 80
gr.di sciroppo diglucosio, 1
cucchiaio piccolo di polvere
addensante per gelatina, erba
cipollina, Metiere in un

tegamel'acqua, Ia panna, il contenitore con l'erba
sale el glucosio e portarea cipollina.
bollore. Versare tutto inuna Francesco Bracali

bowl con dentro i tuorlie
girare con una frusta. Mettere

freezer (avendolo, in
abbattitore). Freddata,
mettere inun frullatore con
olio e gel. Infine, inun

2 stelle Michelin—Massa

Marittima

venne inventato da Giuseppe
di frutta sono i nuovi ingredi

battuta, una cosa lo scambio. Nel-
lo scambio ¢ di tutto come nella
tartare o nel carpaccio; con una
bella battuta ~ se sei bravo - fai
invece punto immediatamente.
Se val di contro fibra e tagli nella
maniera glusta, non serve altro=.
Ma quali carni scegliere? «La fas-
sona piemontese - spiega Fracas-
si- & pit dolce, ha fibre pili strette
econseguentemente & piit morbi-
da. La chianina toscana,

pitt

re~. Sulla carne cruda anche la L0

| TAGLI DA PREFERIRE
SONO LA FESA E LA
NOCE. DA ESCLUDERE
IL FILETTO, MENTRE
IDEALE E LA FASSONA
DEL PIEMONTE

e

CAMPANIA NAKES 2015
. L'Aglianico

| che profuma
d'arancia

Capaccio éun delizioso comune
campano, situato su un piccolo
altopiano delimitato dai Monti
Soprano e Sottano, affacciato sul
2olfo del Salento, da dove sl gode
un panorama mozzafiato chen
volte pud arrivare finoaCapri,
L'antica Paestum € protagonista
dituttalarea archeologics
circostante, riconosciuta
dall'Unesco come patrimonio
| dell'umanith. Cuul, quasi si respira
Acuradi | ancora il fascino diantichi rit
FrancoM. | dedicatiagli del dellOlimpo, al
Rieci | qualiiproprietari Giovanni
Cunmoe In rnoglie Catia sisorio
ispirati per alcune delle loro

etichette che rispondono ai nomi
di Poseidon (il dio del mare),
Leukos (unadelle tre sirene),
Paistom (I'antico nome della
cittit), finoall'ultima, Nakes
(origine, culla), dedicata alla loro
primogenita. |'Aglianico Nakes
slimpone per complessitae
placevolezza. Luminoso rubino,
profumadi prugne, lamponie
more, |, arance rosse,
erbearomatiche e van
Coerenteal gusto, con imnnino
morbidoe brillante freschezza,

ha fibre
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scelta del taglio & determinante.
Secondo Fracasssi, «dipende dal-
Ia razza, ma anche dal genere: se
fernmina ha un po’ pit di grasso;
nella plemontese si preferisce la
parte anteriore; della chianina
solo il posteriore. Mai il filetto, si
fesa o noce»,

LE ERBE
Lo chef sardo Salvatore Camed-
da usa solo sottofiletto di bue ros-

mwmﬂmﬁm. mﬂuﬂm >
«Che senso ha - si chiede Fracas
si - spendere soldi per poi
re il sapore della carne di ottima
qualita con eccessi? Non bisogna
abbondare di condimenti, gli uni-
ci due esaltatori di sapore da usa-
resono |'olio extravergine d'oliva
eil sale, Ma quanto bastas,

Proprio “ragionando” con Fra-
cassi, lochef bistellato Francesco
Bracali ha pensato alla sun salsa
di auiompagnnmmw: unﬂmaio-
nese ra con acqua, olio e er-
ba ci‘pzﬁa (1ul sotto la ricetta)
che gid da sola esalta la carne,
~Nel mio piatto - spiega -
la parte acida & data poi dalla pol-
vere di lamponi a mucchietti
sparsi nel piatto. Infine le erbe e |
fiori di campo, con la loro fre-
schezza, valorizzano la sapidita
della carne, facendo si che ogni

forze unite sono rappresentate
daben trecentoettari di vignet,

Cipriani nel 1963 all Harry's Bar
enti che accompag!

copri- ;

Vinidet collocati nellearee pili vocate
NAKES Cavaliare della regione, nel qualisiapplica
Capacein hgestiomimegmn.cmpmwe
o 0 Pa SA i i cicl della
L = :‘k:nma vite. In cantinal'lter produttivo &
f curatoda espertl del calibrodi
l W : Lenanes Beppe Caviola ed Enrlco Nicolls,
3 e we. Grande, esto Valpolicella Ripasso, cosi
Rlberdd to perché il vinoviene

letternlmente ripassato per una

di Venezia
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MASSA MARITTIMA (GROSSETO)

Tutte le sftumature
della chianina

ella piccola frazionedi Ghirlanda
siviencapposta e
i - nsaln
o cucina Ma quelchesi
trova o basta e avanza per il
vﬁs’giune]cuoredzllef.:‘nm“e

autoprodotto.

Bracali-Frazione Ghirtanda
ViaPerolla, 2. Massa Marittina,
0566902318 Prezzo medio: 150 euro
Chiuso domenica e lunedi

tart
&un piatto di grande sapidith
esucculenza dal colore rosso
Vivo. Trai primi consigliim
Iravioli di coniglio. Il pesce—
rosamente del mare
sardo-&sempre notevole, Tra
idolel ¢t un cremoso all'aglio eal

S.0.
CRIBOCAITINE SraFTVATA

boccone sia diverso dal preceden-  Somu—-Via Vittorio
te grazie aivari n.rnmlun. 3 Oristano, 34:912502?1?&25«3&
Carlo Ottaviano medio: 50 euro. Ghiuso il marted),
CNEBCOUTIONE SRITVATA
VENETO VALPOLICELLA RIPASSO Istruzioni perl'use
1 decina di .
Dopo 'Amarone  uifizehe npodons
le uve vivono cleganzacpersonaiis Ry
. accesoebrill
una seconda vita ampipramiche b o
ee mature, liquiriziae
- curry, abbracciatia in
Il progetto SalvaTerra nasce per pen:l."::mn!balum'rl.lc.:h:‘i‘.:mE
gf;uftmau;?ble:r:rod!unmppo eucalipto. Al palato conquista
prodotti legati fortemente
all'tdentita del territotio. Leloro




