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Gastronomie Cult
PECK E I SUOI 

FRATELLI

EURO 
6,00

IN ITALIA

Casa Perbellini
LA CUCINA DIVENTA 

PALCOSCENICO

LA RIVISTA  
DEI GRANDI CHEF   
DELLA CUCINA  ITALIANA 
E INTERNAZIONALE
WWW.GRANDECUCINA.COM 

01 2016
Baccalà sfogliato, 
panzanella di cappuccio 
e pomodoro camone

Cene super chic
UNO CHEF 

NON BASTA
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MENSILE: GRANDE CUCINA gennaio 2016
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Non sempre è necessario partire per 

gustare il sapore di un viaggio.

Nel laboratorio milanese di Francesca 

Giorgetti, i colori, i profumi e gli aromi 

di tutte le spezie del mondo sono 

a portata di mano: dall’aneto allo 

zenzero, dalla cannella alla vaniglia, 

dalla noce moscata al pepe. Per una 

ricchissima proposta, inebriata da erbe 

aromatiche, oltre cinquanta sfumature 

di peperoncino, semi, pepi, cortecce, 

rizomi, radici, frutti, foglie e ben tredici 

varietà di curry: dal traditional english 

al bollywood (senza aglio), fino al 

thai verde, dalle note agrumate. Non 

dimenticando sale rosso, rosa, verde, 

nero, bianco, grigio e blu. Tè e tisane. 

Ideali per mettere a punto piatti di 

cucina asiatica, mediorientale, africana, 

indiana, americana ed europea. 

(Margherita Toffolon)

WWW.TUTTELESPEZIEDELMONDO.IT

UN MONDO… 
SPEZIALE

PASTA PAIRING
Lei è corta, lunga, liscia, rigata, bucata, spessa o sottile. E se è seducente è pure molto 

esigente. Nel senso che ha le sue preferenze in fatto di condimenti (olio o burro) e di 

abbinamenti (con verdure o formaggi, carni o pesci, legumi o crostacei). 

Perché la pasta è così, gustosa ma pretenziosa. Ecco allora l’idea del Pastificio Di 

Martino di Gragnano: creare una vera e propria carta della degustazione della pasta, 

al fine di realizzare il piatto perfetto. Un progetto tradotto in una tabella da acquistare 

(in formato poster da appendere in cucina) oppure da osservare alla parete del 

primo pasta store della maison: aperto al first floor della boarding area dell’Aeroporto 

Internazionale di Napoli. Novantadue metri quadrati che danno pure il via al brand 

Di Martino Air, pronto a decollare per Roma, Venezia e altri continenti. Al fine di 

diffondere la cultura della pasta nel mondo. A partire dalle regole fondamentali, 

dettate da una famiglia di pastai che seleziona le migliori semole di grano duro 

nazionale, utilizza l’acqua sorgiva dei Monti Lattari, predilige le trafile al bronzo 

e segue il rigoroso rituale della lenta essiccazione a bassa temperatura.  

WWW.PASTADIMARTINO.IT  
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