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LA BRIGATA DEL DIAVOLO

Cibo

.LA RICEf;I'A"I-'.‘)“I“ GIANPAOL&&A&CHI

Cappuccino di seppia

il piatto “indovinato”,
er iniziare o per finire

Questo piatto nasce come conse-
guenza di un altro. Uno dei piatti
storicidi Guido élaseppiaesquac-
querone, «per preparare quel piat-
to mi ritrovavo poi con tantissimo
scarto diseppia e dovevo inventa-
re qualcosa perché non mi piace
sprecare la materia prima» rac-
contalo chef del Ristorante Guido

Gianpaolo Raschi. Cosi6 annifaé
nato il cappuccino di seppia che in
breve & diventato un piatto simbo-
lo dello storicoristorante. «Abbia-
mo cominciato a servirlo come
benvenuto e non abbiamo mai
smesso da allora. Oggi
c’2 chicelo chiede
alpostodel
dessert.

INGREDIENTI
PER 30 CAPPUCCINI

Schiumadiseppia
-500 gr pance di seppia pulite
=650 mlpannafresca
-350mllatteIntero

=20 gr cipollabianca

=20 grburro

-sale

-1gr Gomma di xantano
-Attrezzature: sifone,una
carica gas, termomix

Base cappuccino
-15kgscartidiseppla
-30grburro
-20grolio

-sedano, carote, cipolla
=un peperoncino

- 2spicchiaglionero
-30mlsalsadiscla
-20ml vinobianco

=5 grzucchero

-sale

Polverenera
—20 gr sacche nero seppla
-3grsale

::PREPARAZIONE

Fare appassire nel termomix alla
massima temperatura la cipolla
conllburro, aggiungere la seppla
tagliata in piccoli pezzi, abbas-
sare latemperaturaa 80° e cuo-
cere per 10 minutl, agglungere la
panna, il latte e la gomma dixan-
tano, continuare a cuocere fino
ariportare la temperatura a 80,

Coni piatti succede un po’ come
per le canzoni di successo, se li in-
dovini poi restano in mente e ven-
gono richiesti sempre». Le dosi ri-
portate sono quelle da ristorante,
a ciascuno lasua divisione.

Frullare allamassima
velocita, filtrare, caricarel sifo-
ne emantenere in caldo.

Prepararell fondo con gl odorl, la-
sciare caramellarenelburroenell'o-
lio,aggiungendol'aglio,lozucchero,e
pochiallavoltagliscartidelle sepple,
sfumare conil vinobianco, salare,
aggiungerelasoia, lasciare caramel-
lareancora, coprirecon 2,5t acqua.

La storia di “Guido” e la visione dei
fratelli Raschi spalancata sul futuro

Semplicita & il contrario esatto dibanalita. Lo sanno bene al Ristorante
Guido diMiramare di Rimini dove 70 anni abbondantidi storia, e tredici
da stellati Michelin, non hanno certo fatto “abbassare la guardia” ai
fratelli Gianpaolo e GianlucaRaschiche continuane nellalororicerca
dell'essenza, manipolando un materia delicata e preziosa comeil pe~
scedell'Adriatico. Oggi alle prese conun periodo senzaprecedentinon
sisono scoraggiati. Guido é chiuso dainizio marzo, ma da prima diPa-
squa e partitoil servizio didelivery per un numero limitato di piatti pii1
semplicidiquellinormalmente incartanell'elegante locale vista mare.
Lo chef Gianpaclo Raschi nel pensare ognipiatto normalmente ne crea
ancheuno “'schizzo" apenna come uno stilista dimoda e dalle intuizio=-

nilegate magaria unanecessi
diseppia, nascononuovicla

come nel caso del famoso cappuccino
atti che da Guido vorrebberorico-

minciare a servire quanto prima. ««Quando ripartiremo non intendia-
mostravolgerelafiloscfiadel nostroristorante —spiega Gianpaclo —.
Diminuiremo i posti, che almassimo in pienastagione sono 40, au-
mentando le distanze. Ragioneremo per fasce orarie studiando tempi
consoniper assaporare appieno un meniidegustazione, ma contere-
ma anche molto sul buon senso ela collaborazione deinostri clienti>>.
Intanto il Guido Lab nato come cucina autonoma a pochi passi, tornao-
rautile per pensare dicontinuareanche in futuro conil delivery, «ma
rima viene lariapertura di Guido»>. Intanto in casa Raschi siattende an-
che dipoter riprendere il cantiere del nuovolocale in piazza Cavour,
cuore diRimini centro, che era pronto per aprire a fine marzo, mal'e-
mergenzahabloccato tutto. Lo chef di cucina eilnome cisono gia, per
orarestano top secret per non sciupare la sorpresaa tempo debito.
<<Vogliamo ripartire e quando lo faremo potremo gridare “Senc torna-
to!", come Paul Newman-Spaccone alla fine del film>>.LA.GlO.

Cuocere a fucco lento per 30
minutl, lasciare riposare per cir-
caun’ ora, frullare grossolana-
mente con blender ad immer-
sione, filtrare, conservare incal-
do,

Lasclare asclugarele sacche del

nera inforno a 50° Cpertuttala
notte, frullarein macina spezie
conll sale.

Perlapr di
vetrodacappuccino, rlempire per
meta con base cappuccino calda, sifo-
naresopralaschiumabianca disep-

pla,spolverareconlapolverenera,

hLI ABBINAMENTI SONOR‘ DI Ai.lDIODIVINO
“Oltremare” cisono

onde, spuma e jazz, un
sapore e la voce del sax

Le note cremose
dello splendido sax
di Raffaele Casarano
per un piatto icona

Suggestioni, ricordi,Jamente vie-
ne trasportata a un tiepido risve-
glio mattutino, dinanzi a una
spiaggia, conlo sguardo mosso
verso un orizzonte confuso trail
mare e il cielo. Nello specifico sia-
mo a Rimini, la sabbia bagnata
dalle onde la si avverte, la si po-
trebbe aggiungere allalistaingre-

dienti di questo piatto, per farlo
diventare unicoeimprescindibile
da quel locale che i fratelli Raschi
onorano e che esiste dal 1946,

I colori tenui, quella trasparenza
sinceradellatazzadacappuccino,u-
napuliziageometricanellasemplice
composizione del piatto, la spuma,
lacremosita e infine quel tono finta-
mente caffertoso ricreato con il nero
della seppia per dare un finale deci-
5o, unricordo indelebile, unlegame
indissolubile con quel mare poco di-
stante dove anche il suono lascia la
sua traccia. Sono sensazioni delica-
te, momenti di intensa gratitudine

PRESSToday (gianpietro.giachery@gmail.com)

quelliintercorsi tra un assaggio e
I’altro, e tutto cid non pud essere
spezzato o tormentatodamelodie
troppo decise, ¢i saranno altri mo-
menti, ora la spazio e latmosfera
deve riempirsi di note leggere co-
melaspuma, cremose come il
suonodellosplendido SaxdiRaf-
faele Casaranc. Trovo questo
connubio intenso e sublime, ov-
viamente per le musiche dalle
nuance Jazzate, per gli artisti di
calibrointernazionaleche com-
pongono questo quartetto, e
non ultime lo spirito di vedere
oltre le chiavi piti classiche, di
saper miscelare pitl generie
sonorita. “Oltremare” il titolo
diquesto progetto parerichia-
mare le sensazioni, i profumi e I'inti-
mit del “Ristorante Guido”, dove
Gianluea insala e Gianpaolo in cuci-
na curano con attenta passione ogni
minimo dettaglio, tutto cid succede
anche perlamusica, esistono mondi
stellati come la Tk Music etichetta
fondata da Paclo Fresuche unisce le

RAFFAELE CASARAND

sue due piti grandi

passioni, lamusicael'arte visiva,alla
produzione di giovani musicisti dal-
lealte capaciti strumentalie compo-
sitive affianca, di album in album,
Partwork di un artista visivo sempre
diverso, con unacura maniacale per
ilsuonoeleregistrazioni. Eccocome

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

Audiodivino & una
associazione di
appasslonatl di alta
cucina e musica
riprodotta con
Implantl valvolarl
per il massimo

risultato sonoro
OLTREM, chiudere il cerchio su
ARE " due mondi perfetta-

menteassimilabili, dove

laricerca, la passione, la
cura del dettaglio assumonounruo-
lo sincero e finalizzato al medesimo
obbiettivofinale, chiuderegliocchie
lasciarsi per qualche secondo tra-
sportare dalle note leggere di un
piattoe diunmondocheloavvolge,
AUDIODIVINO



