' Cucina / Le hanno studiate
migliori cuochi d’Europa.

E 11'rlsu1tato fmale. -

per_ .
.-i_anggere Ghisa smaltata neraperla g
* cocotte ovale di brasati e stufati. Rame
ricoperto di una sottile lamina in accia-
 io inossidabile per casseruole e sauteuse
per le salse. Acciaio inossidabile per l¢
‘marmitte destinate alla bollitura. «Pen-
_ tole che sarebbero piaciute al diavolo,
j __-.notonamente un  esperto dgl Tamo»,
' commenta Eugemo Medagllam filoso-
~ fodella cucina e dei suoi strumenti. -
. L’idea, in realtd, & stata sua. Sette anni

peri
c1bo dovrebbe corrispondere 1 una pento-_

la precisa non soltanto per materiale

ma anche per forma e dimensione

Da allora Alberto Alessi, con il |
gner Richard Sapper, ha deciso di im-
pegnarsi a realizzare la batteria ideale,
diciamo pure «a misura di cibo». Oggi

il set & entrato in prodnzmne (verrd

messo m vendlta a pamre da ottolre)

Marchesi le casseruole i
Lione la padella per crépes, Roger

. gduna pesc:era con griglia, mentre

meggiare e ‘Gualtiero Marchesi, d’
sa con Alberto Gozzi della scuola alb

. ghiera di Stresa, ha elaborato un.




