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Risotto etnico
o milanese?

Un amore per il cibo e la buona. cucina

nato in famiglia e perfezionato negli anni

con la formazione professionale caratteriz-

za Pietro Arlati, 35 anni. Personal chef,

b i offre anche servizi di «team buildings
_ aziendali e corsi di cucina.

\‘ NEL MENU Cucina tradizionale, soprattut-

to milanese, ema amo anche gusti etnici e

accostament bizzarris, precisa lo chef. Ar-
i lati ha una passione per il risotto, che pro-
pone con crema di piselli, carote marinate
al vino di riso, chips di porri e stracciatella.
LA SPESA 5i occupa lui della spesa, ma
su richiesta utilizza ingredienti dei clienti.
A richiesta consiglia i vini, in collaborazio-
ne con un sommelier.
PIATTI E PENTOLE Usa l'attrezzatura del
cliente, se necessario propone il noleggio
o l'acquisto di materiale monouso (costi a
parte).
IL SERVIZIO Serve personalmente a tavo-
la o con il personale domestico del cliente;
per grandi eventi, porta camerieri di sup-
porto.
IL COSTO INDICATIVO Buffet (30 perso-
ne) da 35 euro a testa; cena (10 persone).
da 65 a 75 euro a fesia.

PIETRO ARLATI, 3358737215 WWW.GHEPENSIMIEL, EMAIL: IN-
FOEGHEPENSIMILEL

L’ispirazione?
I Depeche Mode

Un passato come account in agenzie
pubblicitarie, Stefania Corrado, 33 an-
ni, & una chef professionista dall'ap-
proccio multitasking. Consulente, food
writer e docente, nel suo nuovo libro
d4La Rivoluzione del Gustor insegna a
cucinare in modo sano con il metodo
dell’estrazione a freddo.
MEL MENU Cucina moderna, attenta
agli aspetti della salute & del gusto.
Stefania Corrado propone menu sta-
gionali di quattro portate; tra le sue
creazioni il «Black Celebrations. un
menu ispirato alla musica dei Depe-
che Mode, nel quale predomina il co-
lore nero.
LA SPESA Acquista personalmente il
cibo, suggerisce anche il vino in colla-
borazione con sommelier di fiducia.
PIATTI E PENTOLE Utilizza le attrez-
zature del cliente, in aggiunta alle pro-
prie.
IL SERVIZIO 5i affida a una squadra
di camerieri, o anche barman, con co-
. sto a parte.
& IL COSTO INDICATIVO Serve da 2 a
%, 250 persone, prezzi da 50 a testa.
—

STEFANIA CORRADO, TO02.90.10.634 WWW. STEFANIACORRADONET.

EMAIL: INFOSSTEFANIACORRADOLIT.
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Marinature

~ all’avanguardia

Megli anni *90 lavora al ristorante «Or-
landoy di Cusago, premiato con una
stella Michelin, Oggi & titolare e chef
del «Caffé del Lupor a Milano e, dal
2005, cuoco a domicilio: quella di Luca
Ferrara, 52 anni, & una passione per la
cucina ereditata dallo zio Renato, con
in pil trentacingue anni di esperienza...
MEL MENU Cucina classica e raffinata
in vaste contermporanea, utilizza meto-
di di cottura all’avanguardia: marinatu-
re a freddo, sottovuoto e basse tempe-
rature, Un suo primo piatto: riso, zaffe-
rano e animelle in gremolada.

LA SPESA Si occupa della spesa da
fornitori selezionati; se richiesto, anche
dei wvini,

PIATTI E PENTOLE Porcellane, cristal-
li, attrezzi e coperti propri al seguito; a
noleggio (costo a parte, anche per luci
e fior) in caso di eventi pil grandi.
IL SERVIZIO Serve a tavola con la figlia
Giorgia e i suoi collaboratori.

IL COSTO INDICATIVO Cena (seduti)
da & a 14 persocne da 90 euro a testa;
fing a 50 persone in piedi, da 70 euro
a testa.

LUCA FERRARA. T02. 35217821 WWWCAFFEDELLLPOIT. EMAFRL: IN-
FOECAFFEDELLUPOLIT

Segue 1l ritmo
delle stagioni

«ll mio cognome ha da sempre in-
fluenzato le mie scelte di vitan dice
Tommase Zucca, 36 anni. Chef profes-
sionista da dieci anni, dopo una laurea
in Architettura ha deciso di cambiare
vita e di seguire la passione di
sempre per la cucina.

MEL MENU Cucina a base di in-
gredienti semplici e stagionali rivi-
sitati per consistenze e metodi di
cottura. Ad esempio nel menu di sta-
gione con quattro portate, propone co-
me secondo un filetto di maiale alla
senape, cotto sottovuoto a bassa tem-
peratura con cremoso di pomodoro
caramellato.

LA SPESA 5i occcupa personalmente
della spesa da fornitori selezionati; dei
vini, solo se richiesto.

PIATTI E PENTOLE Forta tutto al se-
guito, utilizza solo il lFavandino e i fuo-
chi della cucina del cliente.

IL SERVIZIO E affiancato da assistenti
g camerieri.

IL COSTO INDICATIVO Da 2 a 200

persone, prezzi da 25 a 60 euro a te-
sta, incluso il servizio.

TOMMASDO TUCCA, T 338 69.54. 174 WWW. FIOREDIZUCCA NET. EMAIL: [N-

FOSEFIOREDNZUCCA.NET.




