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Giulio Gianturco e Stefano
Scata. Giulio Gianturco, nato

nel 1953, laureato in Medicina e
Chirurgia, dagli anni Ottanta partecipa
a numerose regate e li impara

a conoscere e si innamora delle
caratteristiche di alcuni materiali tecnici

(acciaio inox, fibre aramidiche.... ).
Inizia cosi a trasferire I'esperienza
maturata con questi materiali nel
progettare e costruire i primi pezzi per
la sua casa e gli amici. Nel 1995 inizia
a collaborare con Boff,, disegnando
Minimal. Da allora progetta anche
per Alpes Inox, Agape, Cea, Cesana,
Dimensione Disegno, Con il progetto
Kaa per Agape viene premiato con
Edida 2005, Design Plus Material
Vision 2005 e Designpreis 2007. Nel
2006 Fire di Boffi vince il Wallpaper
Award, Guendalina per Fizan &
selezionata nel Design Index 2010,
Stefano Scatd, nato a Pordenone nel
1956, svolge I'attivita di fotografo dal
1984. Durante i suoi viaggi fotografici
viene a contatto con il mondo del
cibo e tutto cid che gira intorno a
esso, dal vino agli chef, all'ospitalita.
Nascono cosl collaborazioni con
grandi rappresentanti del buon cibo
e del buon vivere, e nascono libri che
esprimono entusiasmo e freschezza.
Collabora con le maggiori riviste
italiane ed estere come «Monsieur»,
«SpiritoDiVino», «Case&country»,
«Ville e Giardini», «Traveller UI>»,
«Traveller USA», «Geo», «Residence»,
«Lonely Planet», «Deco»,
«Feinschmecker» ecc. Ha pubblicato
libri fotografici su Portogallo, Irlanda,
Australia, Friuli vie dei sapori,
Coudeleria Ervideira in Portogallo,
Banquenting e Catering, Arnolfo.
www.giuliogianturco.com
www.stefanoscata.com

78

Tartare di chianina :
con olive taggiasche e uovo di quaglia

Come al solito, quando si parla di cucina sfiziosa, ci si
deve rivolgere a Stefano, e cosi ho fatto. Lho chiamato, per
aggiornarlo sul tema del piatto, e lui mi ha risposto che
era in Toscana per realizzare un servizio fotografico sulla
chianina, di non preoccuparmi, che sarebbe tornato dopo
qualche giorno. E aveva gia un’idea.

Ingredienti per 4 persone

700 gr di carne chianina, possibilmente filetto | una manciata
di olive taggiasche a testa | una manciata di capperi | salsa
Worcester | tabasco | senape | limone | 1 cipolla rossa

di Tropea | prezzemolo | sale e pepe q.b. | erba cipollina
per guarnire | 4 uova di quaglia freschissime |

olio extravergine di oliva

Preparazione

Tagliare la carne a coltello e tritarla grossolanamente,
sminuzzare i capperi, tritare la cipolla, ma non pil

di meta per non rendere troppo dominante il suo sapore
(comunque & a piacere), tritare il prezzemolo e mescolare
il tutto con la carne. Aggiungere olio extravergine d’oliva
quanto basta (un cucchiaio e mezzo dovrebbe essere
sufficiente), un po’ di limone spremuto, un cucchiaio

di senape, qualche goccia di tabasco e di salsa Worcester;
sale e pepe quanto basta e mescolare il tutto. Tritare

le olive taggiasche e lasciarle da parte. Dividere I'impasto
in quattro porzioni e collocare ognuna all'interno di un
coppapasta alto circa 5 cm e riempirlo per 3/4 in maniera
da dare una forma omogenea e rotonda; aggiungere

le olive taggiasche precedentemente tritate sopra ogni
porzione formando uno spessore di circa 1 cm.

Fare al centro un piccolo buco e adagiare sopra il tuorlo
dell'uovo di quaglia con una macinata di pepe nero.
Togliere il coppapasta e adagiare sopra uno stelo d’erba
cipollina a guarnire il piatto.

N.B. La ricetta di base & questa, ma ognuno pud
modificarla a seconda dei propri gusti personali senza
nessun problema. Viene bene comunque.

In abbinamento

Le Quare di Villa Angarano, un Cabernet Sauvignon 100%,
che dopo una permanenza di 24 mesi in piccoli fusti di
rovere, viene imbottigliato per un affinamento di 9 mesi
prima di essere immesso nel mercato.

In alternativa
Arnolfo a Colle di Val d’Elsa, Siena.
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