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BERGAMO

Bu-Cheese-Bar
apre in centro

onsifermanoleinizia-
tivechevedonoprota-
gonista principale
Francesco Maroni
dellaLatteriadi Bran-
zi, in questi giorni impegnato ad
Astinoconilsuoprogetto Forme,
kermesse culturale-gastronomica
per lanciare alto il messaggio di
Bergamocapitaleeuropeadeifor-
maggi. Dopol'aperturadell’inse-
gnadiZogno,laBaitadeiSaperie
dei Sapori Brembani, locale del

buonformaggionellesuevariede-
clinazioni a tavola, eccolo ormai
prossimo a replicare il modello
(conalcunevarianti) nelcuoredi
Bergamo, nellazonapedonaledi
viaMonte San Micheleneipressi
diPiazzaDante. Dietroatrevetri-
neancoraoscurateagiorni (lada-
tanonancoracertamaprobabile
dellinaugurazioneegiovedil5ot-
tobre) aprira il Bu-Cheese-Bar,
nomecheracchiudelafilosofiadi
unlocalechevedeal centrodella

propostanonsoloibuoniformag-
gibergamaschi,conintestaquelli
dell’altaVal Brembanaraggruppa-
tinell’associazione Principidelle
Orobie,maanchelealtrespeciali-
tapeculiari del territorio, talune
ancora tutte da scoprire come i
salumi di capradirazza Orobica,
cheilterritoriosaesprimere. Tra
lenovitadelnuovolocalelaprodu-
zioneinpresadiretta,inapposita
caldaiadimostrativa,diunoopiu
tipologie di formaggio.

I Ristoranti d’Italia 2016. || riconoscimento delle Guide de LEspresso
per una ricetta estiva: gli spaghetti mantecati con aglio e olio e conditi con
calamaretti spillo fritti e caviale di piselli. Avanza I'Osteria della Brughiera

ECCOILPIATTO

DELILANNO
Altropremioper Vittorio

Roberto (Bobo) Cerea con il piatto dell’lanno Pommery-Espresso

ELIO GHISALBERTI
apresoilviaieri,conla
presentazioneallaLe-
opoldadiFirenzede«I
Ristoranti d’Italia
2016»,lastagionedelle
guide gastronomiche

dedicateallaristorazionedel Belpa-

ese (traqualchegiornotoccheraal

Gambero Rosso poi,comeconsue-

tudine verso la fine di novembre,

chiuderalaMichelin). Eseilbuon-
giorno si vede dal mattino, quello
chesiéapertoierisiannunciacome
unannodisoddisfazioniperipro-
fessionistidellaristorazioneberga-
masca. Inparticolareperlinsegna
chedaanni é pitin vista, non solo
pergliindubbimeritidellaqualita
dellacucinamaancheperleinnu-
merevoli iniziative che il gruppo
familiare cosinumerosoecoesoha
messoincantierecrescendodiatti-
vita e considerazione anno dopo
anno. Naturalmenteavrete capito
checiriferiamoaifratelli Cereadi

Laricetta

Gli ingredienti e la preparazione

Ingredienti per 4 persone: 320 gr. di
spaghetti; 150 gr. di seppie tagliate
ajulienne; 200 gr.di cipollotto; 200
gr.discalogno; 200 gr.di fumettodi
pesce; 1spicchiodiaglio; 20 gr.di
nerodiseppia; 10 gr.di zenzero; 4
gocceditabasco; 125 gr.centrifuga
dipiselli; 1.2 gr.dialginato; 0.5 gr di
cloruro; 120 gr.di calamaretti spillo;
olioextraverginedioliva; gambidi
prezzemolo tritati; piselli freschi;
peperoncino. Preparazione. Per la
salsa: sbollentareil cipollottoelo
scalogno, sbianchirel'aglioin3
passaggi consecutivi (2 voltein
acquaedunanel latte). Frullareil
tutto, aggiustare ladensita col
fumettodi pesce, passareallo
chinoiselasciareriposare. Per il
cavialedi piselli: mixare la centri-
fugadipiselliconl'alginatoe

lasciareriposare 24 oreinfrigorife-
ro.Mixareil clorurocon ; Itdi
acquaecreareil cavialedi piselli.
Per ilnerodiseppia: unireil nerodi
seppia, lo zenzeroinscaglie, il
tabascoefareritiraredicircala
meta. Per gli spaghetti: cuocere gli
spaghettiinabbondanteacqua
salata. Rosolare nel frattempo uno
spicchiodiaglioin pocoolio extra-
vergine con gambi di prezzemolo
tritati e peperoncino fresco. Quindi
unirelasalsaesaltarelapasta,
aggiungendo pomodori confite
piselli freschi. Mantecareil tutto.
Impiattamento: sporcare il piatto
conlacremaal nerodiseppia,
polveredipeperoncino, lapastaal
centrodel piatto, decorare con
calamaretti spillofritti, caviale di
pisello e germoglidi pisello.

Vittorio, che al ritorno da Lugano
dove la «Gault & Millaut» li ha fe-
steggiati per I'inserimento della
succursalediSt Moritztralemiglio-
ritavolein Svizzera, sisonodiretti
aFirenzeperriceveredaEnzoViz-
zari, direttore de le Guide de
L’Espresso,ilpremio Pommery «Il
Piatto dell’Anno». Lo hannovinto
conunaricettaestiva, glispaghetti
mantecaticonaglioeolio (increma
emulsionando il cipollotto dopo
avertoltol'aglioimbiondito) econ-
diti con calamaretti spillo fritti e
caviale di piselli (ottenuto con la
tecnica della sferificazione).

Gli altri bergamaschi
Con18/20daVittoriosiconfer-
maalverticetrairistorantidiBer-
gamo. Conunbalzoinavantidiun
puntoindueanniloseguecon17/20
I'OsteriadellaBrughieradoveilduo
Arrigoni-Benigni, rispettivamente
Stefano il patron e Paolo il cuoco,
«avanzasullastradadelconfortoe
dellabuonaristorazione».Sulterzo
gradino del podio orobico con
16,5/201'A’anteprimadi Chiuduno
del cuoco sperimentatore Daniel
Facen. Confermati i punteggi del
San MartinodiTreviglio (16/20) e
ditreinsegneals,5/20: LioPellegri-
niaBergamo;Collinaad Almenno
San Bartolomeo; 'Antica Osteria
dei Cameli ad Ambivere; a 15/20
LoRoaTrescore;SaracenoaCaver-
nago. Lenovitasonorappresentate
dall’inserimento traibistrot (con
salvadanaio:localedove sispendo-
no anche meno di 30 euro perdue
portate) diDeGustoBirra& Cucina
di Bergamo, La Selva a Clusone e
due pizzerie nell’apposito inserto
dedicato: Capri a Bergamo ed Al
Castello di Cividate al Piano. Eda
livello nazionale? La novita pit
eclatante ¢ il punteggio raggiunto
da Massimo Bottura dell’Osteria
Francescanadi Modena, pochigior-
nifaprotagonistaanchediunasera-
taconshowcookingecenainterra
bergamasca. Laperfezionenonedi
questo mondo ma secondo Enzo
Vizzari che gli ha assegnato perla
primavoltanelle 38 edizionidella
guidai20/20il cuocoemilianol’ha
raggiunta. Motivazione: «Bottura
éuntestimonial eccezionaledella
cucinaitaliana,identitaria, ricono-
scibile e finalmente moderna» .

GLENO.

DOVE FINISCE LA VALLE

In vendita su LEco Stere il film documentario
di Francesco Di Martino sulla Val di Scalve
a 20 anni dal disastro del Gleno.

In vendita dispanibibe su
a 10 euro Y
LECO
www.ecodibergamo.it/store storfs

Imenuallabirra
vannoinscena
nelweekend

mmmsm Graziealbergamasco
Cesare Assolari, ambasciatore
per I'Italia delle birre belghe
trappiste ed animatore del Ce-
nacolo Belgian Beer Gourmet,
il weekend che inizia domani
vedra la nostra provincia ani-
marsidellapresenzadeiCava-
lieri della Confraternita della
birreria dell’Abbazia di Orval.
Arriveranno dal Belgio e da
molteregionid’Italiaper assi-
stere giadomani al concorso di
zyrho-gastronomia (ovvero
l'utilizzo dellabirrasianell’ela-
borazione dellericette che nel
loro abbinamento a tavola).
L’appuntamento & fissato
perlellpressol’Istitutoalber-
ghierodiSan Pellegrino. Al co-
spettodiunagiuriaqualificata
capitanata dallo chef Chicco
Coria, gia componente dellaNic
(Nazionaleitaliana cuochi) sfi-
leranno seipiattiideatied ela-
boratidaaltrettantiallievidel-
l'ultimo annodel corsodicuci-
na. Spazio totale alla fantasia
deiragazziconunasolacondi-
zione: chelericette contempli-

Cesare Assolari, al centro, ambasciatore dell’Abbazia di Orval in Italia

no l'utilizzo della birra in una
fase del procedimento diesecu-
zione. Alvincitore del I° «Orval
Gastronomic Award» un viag-
gio-visita premio in Belgio
presso ’Abbazia di Orval nella
prossima primavera. Il giorno
successivo,domenica, il secon-
do capitolo dei Cavalieri gia or-
dinatie quelli daordinare (circa
25, trasociaventidiritto e tito-
lati ad honorem) si svolgera
presso ’'Hotel Settecento di
Presezzo.

Unagrande raduno con tanto
dicerimoniadiintronizzazione
presieduta dai massimi espo-
nentidella Confraternitaappo-
sitamente giunti in Italia dal
Belgio. Il pranzo che segue, rea-
lizzato dai cuochi del Settecen-
to sulla base dei principi della
zytho-gastronomia, concludera
un week end che per gli ospiti
chearrivanodalontanoiniziera
giaoggioltre che conun percor-
so attraverso gli corsi piu belli
diCitta Altaanche conlavisita
allafabbricadipentole Agnelli
di Lallio.
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RISGORANGE PIZZERIA

Ponte San Pietro (BG) Via San Clemente, 50
Tel. 035.462532 o Lunedi chiuso o

www.ristoranteborgomarinaro.com



