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UN PRANZO SPECIALE PREPARATO PER “CHI” DAL RISTO-
RANTE “DA VITTORIO”, CHE HA RICEVUTO TRE STELLE MI-
CHELIN. DALL’ANTIPASTO AL DOLCE, TUTTO CIÒ CHE SI DE-
VE SAPERE PER FESTEGGIARE ALLA GRANDE IN FAMIGLIA

Caterina Guarneri/foto di Massimo Sestini

Brusaporto (Ber-
gamo). France-
sco  Ce rea  (a
sin.), uno dei cin-
que fratelli del
r i s to ran te  Da
V i t to r io , e  l o
chef Paolo Rota.
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otto l’albero
è arrivato puntuale il rega-
lo più bello: i severissimi i-
spettori della Guida Mi-
chelin, la “bibbia” della
gastronomia mondiale,
hanno confermato per il
2011 le tre stelle, simbolo
di eccellenza assoluta, al
ristorante Da Vittorio di

Brusaporto, a pochi chilo-
metri da Bergamo. Un ri-
conoscimento che, per
quest’anno, è toccato solo
a sei ristoranti in tutta Ita-
lia. «Avrei voluto che mio
padre partecipasse a que-
sto momento così impor-
tante. In fondo è grazie a
lui se siamo qui», dice il
sommelier e responsabile
del catering Francesco,
uno dei figli di Vittorio Ce-
rea, fondatore del ristoran-
te  ne l  1966.  Perché

SBERGAMO - DICEMBRE

INGREDIENTI:
500 g di spinaci, 500 g di ri-
cotta, 100 g di mascarpone,
30 g di pan grattato, 120 g en-
tremont, 1 cucchiaio di cipolla
tritata, 1 noce di burro, q.b.
sale, pepe, cannella e noce
moscata.

PREPARAZIONE:
Rosolare la cipolla in una
noce di burro e stufarvi
gli spinaci per pochi mi-
nuti e poi tritarli. Ag-
giungere la ricotta, il ma-
scarpone, il pan grattato,
l’entremont, il sale, il pe-
pe e una nocciola di bur-
ro. Lavorare il tutto fino
a ottenere un composto
omogeneo. Farcire i ra-
violi e cuocerli in abbon-
dante acqua salata. Sco-
larli e condirli con burro
versato (abbondante) ed
entremont. 
P.S. Volendo è possibile
servire il raviolone con
un tuorlo d’uovo e una
grattata di tartufo.

Raviolone
ripieno 
ricotta 

e spinaci

Brusaporto (Ber-
gamo). Roberto
“Bobo” Cerea,
executive chef, in
cucina mentre im-
piatta il raviolo-
ne. Sotto, la tavo-
la degli antipasti.

• • •
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quella di questo luogo
incantato è una storia lun-
ga più di quarant’anni, na-
ta dalla volontà di una cop-
pia, Vittorio e Bruna Ce-
rea, che fin da subito si è
distinta per la creatività (la
prima stella Michelin ar-
rivò nel 1970 e la seconda
nel 1996). Una tradizione
importante di gusto e di ec-
cellenza che i cinque  figli,
Enrico (executive chef),
Rossella (direttrice del re-
lais & châteaux), Roberto
(executive chef), Francesco
(sommelier e responsabile
del catering) e Barbara
(responsabile della pastic-
ceria) hanno respirato fin
da quando erano piccoli. E

per “Chi” ha preparato un
pranzo di Natale speciale,
dall’antipasto al dolce, sve-
lando alcuni segreti per
rendere ancora più “gusto-
se” le feste in famiglia. 

Domanda. Partiamo dal-
l’antipasto...

Risposta. «L’antipasto i-
deale è composto da 8 o 10
piccoli assaggi: tutti freddi.
Unico elemento caldo che
noi serviamo è una classica
polentina, arricchita con
un po’ di formaggio,

Brusaporto (Berga-
mo) .  Paolo  Rota,
uno degli chef, men-
tre ultima la prepa-
razione della galli-
nella con gli aromi.

• • •

• • •

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:
1 gallinella del peso di 1,5
kg, erbe aromatiche, 5 pata-
te, 5 carciofi mondati e priva-
ti della peluria, vino bianco,
sale, pepe.

PREPARAZIONE:
Salare e pepare il pesce,
disporlo in una teglia da
forno con le erbe aroma-
tiche e aggiungere un filo
d’olio extravergine d’oli-
va. Infornare a 160° per
circa 25 minuti. Nel frat-
tempo sbollentare i car-
ciofi in acqua salata e aci-
dulata, poi scolarli e pa-
dellarli con uno spicchio
d’aglio, sale e pepe. Puli-
re le patate e infornarle
con olio, sale e pepe fin-
ché non risultano ben cot-
te e dorate. Una volta cot-
to il pesce bagnarlo con il
vino bianco e lasciare che
evapori, poi disporlo su
un vassoio, aggiungere le
patate e i carciofi e, infi-
ne, irrorare con la salsa.

Gallinella 
al forno di

carciofi 
e patate
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che fa da trait d’union
tra i vari assaggi. Noi usia-
mo la tradizionale farina
gialla di mais, ma va bene
anche quella di mais bian-
ca o quella di castagne».

DD..  E se si volesse un anti-
pasto meno ricco, a che co-
sa non si può rinunciare?
RR..  «Un buon antipasto

deve comprendere almeno
tre salumi: prosciutto cru-
do, salame e un prodotto
regionale come lardo,
mortadella o altri insacca-
ti tipici. Non possono man-
care poi carciofini e funghi
sott’olio».

DD..  Qual è il segreto per
scegliere i migliori sott’oli?

RR..  «In generale più la
verdura è  p iccola  e

Brusaporto (Bergamo). Il pastic-
ciere Ivan Tondat mentre prepa-
ra il Monte Bianco. «Le casta-
gne danno un senso di calore, di
famiglia. Sono perfette per il
Natale», dice Francesco Cerea.

PER VERMICELLI
ALLE CASTAGNE:
300 g di castagne candite e
ridotte in pasta, 60 g di rhum,
200 g di crema pasticciera.
Miscelare a freddo tutti gli in-
gredienti e passare poi tutto
al setaccio fine. 

CREMOSO AL CIOCCOLATO
AL LATTE E RHUM:
300 g di latte, 300 g di pan-
na, 120 g di tuorlo d’uovo,
400 g di cioccolato al latte,
40 g rhum. Realizzare una
crema inglese ed emulsiona-
re con il cioccolato.

PREPARAZIONE:
Disporre il cremoso al
cioccolato sopra una base
di pan di spagna al cioc-
colato. Unire qualche
pezzetto di marron glacé,
una pallina di gelato alle
castagne, ultimare con i
vermicelli alle castagne
realizzati mettendo il
composto in uno schiac-
ciapatate.

Monte
Bianco

FRANCIACORTA
SPUMANTE
Satèn Millesimato,
Cà del Bosco 
del 2005. Morbido
ed elegante.

CHIANTI CLASSICO
D’ANNATA DOCG
Casale dello
sparviero. Colore
rubino intenso,
va servito a 18°.

CHARDONNAY
SPUMANTE
Uccellanda
Bellavista, maturato
in barrique.
Va servito a 12°.

PASSITO 
DI PANTELLERIA
Sangue d’oro,
Carole Bouquet.
Aroma d’arancio,
va servito fresco. 
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Il sommelier Giorgio Ba-
rachetti nella cantina del
ristorante, che conta
1.500 bottiglie.

• • •
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GUSTO
E CHARME

UN PARADISO CULINARIO SULLE COLLINE DI BERGAMO
DOVE GODERE DEL LUSSO IN UN’ATMOSFERA FAMILIARE
● Da Vittorio è nato nel 1966. Tre le stelle Michelin:
una nel 1970, una nel 1996 e l’ultima nel 2010.

● I titolari sono 4 fratelli (nella foto, da sin., Rossella,
Bobo (dietro), Francesco e Chicco).

● Il catering: si può richiedere anche il pranzo di
Natale (con servizio e stoviglie), a 150 € a persona.

● La locanda di charme ha dieci stanze, una diversa
dall’altra: una notte più prima colazione a 350 €. 

● Info: Da Vittorio, via Cantalupa, 17 - Brusaporto
(Bergamo). Tel. 035/68.10.24. www.davittorio.com.

perché è sinonimo di cibo
delle feste. Io ho scelto la
gallinella, ma va bene an-
che il rombo o il nasello».

DD..  E poi il gran finale!
RR..  «La scelta delle ca-

stagne per il dolce è quasi
obbligata, è il frutto sim-
bolo dell’inverno... Ma la-
sciate anche un po’ di spa-
zio per una fetta del clas-
sico panettone». 

compatta e meglio è».  
DD..  Come primo ha pro-

posto il raviolone...
RR..  «È un piatto sempli-

ce, ma il suo segreto sta
nel burro fuso, perché la
pasta e il ripieno di spinaci
e di ricotta sono magri».  

DD..  Perché i l  pesce i l
giorno di Natale?

RR..  «È ideale per le re-
gioni lontane dal mare,

Brusaporto (Bergamo). Uno dei tavoli del ristorante addobbato per le feste dallo stylist Enrico Picasso. Sotto,
il panettone con il torrone: vengono prodotti nella pasticceria “Cavour” di Bergamo diretta da Barbara Cerea.

• • •

●



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ITA <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


