L'ECO DI BERGAMO
VENERDI 26 SETTEMBRE 2014

49

SAPORI & PIACERI

Da Giordano
con i sapori
d’autunno

msssmm  Weekend conilmenu
degustazione «Sapori d’Autun-
no»alristorantedell’Hotel Gior-

danodiCavernago (viaLeopardil, tel.035.840266).

IfratelliFreschi, Chiccaincucinae Mauroinsalaed
aivini,propongonolelorospecialitatoscane; salumi
selezionatidaartigianidifiducia, tagliatelledipasta
frescacon porcini; grigliatadi carni toscane con piop-

Mauro e Chicca
Freschi

del Giordano
di Cavernago

pini;mantecatodellacasa. Conviniabicchierescelti
dauna cantina super 45 euro tutto compreso. m

Al Mariet
menu con funghi
protagonisti

mmssm In occasione dell’an-
nualerassegnamicologicainpa-

ese,menudedicatoaifunghial MarietdiRomanodi
Lombardia. Daquestaseraefinoal pranzodidomeni-

ca, porcini e finferli saranno protagonisti del menu
degustazionediquattroportate (tral’altrorisottoallo
Strachitunt, timoefinferlievitello piemontese «Caz-
zamali» alvapore conporciniecremadipatate). Menu

Linterno

del Mariet

di Romano
di Lombardia

a25euroconvino,acquae caffe. Infoeprenotazioni
allo 0363.912896 oppure giassi@hotelmariet.it. m

RISTORANTE - PIZZERIA
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Cibo di strada
Da tutta Italia
per mostrare l'arte

Un successo la kermesse ospitata da Vittorio
dedicata allo «Street food»: 28 postazioni,
ciascuna presidiata da un’insegna d’eccellenza

ELIO GHISALBERTI

s Non hannodesistitodi
fronte ai capricci dell’estate. So-
spesanellaprimadataprevistadel
7 luglio scorso a causa di un’alta
probabilitadipioggia (il tempora-
learrivo puntuale...),ifratelli Ce-
reasonoriuscitiamandareinon-
da martedi scorso una serata al-
I'insegnadegli «Artistidello Street
Food», la pit grande kermesse
mai organizzata periniziativa di
un ristorante dedicata alla rap-
presentazione della tradizione
italiana del «cibo di strada».

Tutti numeri uno

Aibordidellapiscinaeneglispazi
contiguichesconfinanonel gran-
deparcodellaCantalupa,sede co-
m’enotodel Relais & Chateauxda
Vittorio, sono state allestite ben
28postazioni, ciascunapresidiata
daun’insegnad’eccellenza. Tutti
numeriunoappositamentearri-
vati da ogni angolo d’Italia per
confezionarelalorospecialitaga-
stronomica da degustare «al vo-
lo»,cucinataeservitainpresadi-
retta per uno show cooking di

grandeeffettocheharichiamato
aBrusaporto circa 500 ospiti di-
spostiaspenderel00euroatesta
peruntourenogastronomicoinfi-
nitoeresoancorapitiaccattivante
dalvalore aggiunto dellameravi-
gliosalocation perl'occasioneillu-
minatadallaSgLightingdi Gras-
sobbio, dellaprestigiosaselezione
enologica che ha accompagnato
lakermesse (gli Champagnes di
Pommery;il Trento DocdiFerra-
ri;icocktail firmati Campari-Alle-
grini;lebirredi McMaier’s), della
musicaedegliintrattenimentiar-

=
Chicco Cerea:
«Vogliamo che
diventi un
appuntamento fisso»

tisticidella BottegadellaMusica
- Street Band. E soddisfatto del
buon successo di questa prima
edizione Chicco Cerea, principale
protagonistadellacomplessaor-
ganizzazione.«Radunare unnu-
merocosiimportantedeipitiquo-
tatiinterpretidellostreetfoodita-
lianononécertostatofacileedha
comportatouno sforzoeconomi-
cononindifferente. Mail nostro
obiettivo non era di trovare un
tornacontoimmediatomadicre-
areuneventodirichiamochepos-
sa diventare un appuntamento
fisso,magaridariprodurreancora
piu in grande coinvolgendo piu
soggettiedil territorio. E, perché
no,ancheleistituzionicosidaren-
derlo pit popolare».

Il percorsolibero

Bella serata ma all'imbrunire la
temperaturahainiziandoinevita-
bilmenteascendere...«Certoalu-
gliosarebbe stato diversomaso-
spesaladataprevistapercausedi
forzamaggiorenon e statopossi-
bile, proprio per la complessita
dell'organizzazione, trovarneuna
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Chicco Cerea, a sinistra, con Mario Avallone delle Stanze del Gusto di Napoli, tra gli Artisti dello Street Food

piuravvicinata». Maariscaldare
Patmosferahannoprovvedutole
tantespecialita che tuttiiparteci-
pantihannoavutoadisposizione
senza nessuna limitazione e po-
tendodecidereliberamenteil per-
corsogastronomicoideale, prassi
insita nella filosofia del cibo di
strada. Nonsolodiverse cosebuo-
nedamangiare: ad ognipostazio-
neunospaccatodellaculturadel
territoriod’origine e persone che
sannoraccontarloattraversoil ci-
bopitupopolare. Trapadellonifu-
manti e sfrigolii da frittura, mol-
tissimigli assaggidigrandelivello
qualitativo. Partendo dall’estre-
mo sud buonissimala stigghiola
(personalmentel’abbiamoeletta
comemigliorassaggiodellasera-
ta) nellarivisitazione de «I Pupi
di Bagheria», Palermo. Tonno e
seppiasisposano perfettamente
alla tradizionale presenza delle
interioradiagnello. Latempera-
turaé stataideale per godere del
brododicotturadel polpoverace
rinforzato dall’'olioal peperoncino
preparatodaMario Avallonedella
Stanzadel GustodiNapoli. Dalla

Campaniaanchelepizze,laclassi-
cadeifratelli SalvodiSan Giorgio
aCremano servite nel «libretto»
di carta, ed in «battilocchio» la
pizzafrittapartenopeadell’Antica
FriggitoriaMasardona. DallaPu-
glialedonnedel Clubdelle Orec-
chiette hanno confezionato in
presa diretta le orecchiette e gli
altriformatidipastatipicicottial
momentoeconditiconibroccoli
edeifantasticipomodoriniappas-
siti.

Anche gli arrosticini
Risalendolostivale gustosiedide-
alidasgranocchiareeccogliarro-
sticinicomedatradizionedicarne
dipecoradell’aziendaagricola Pe-
troniodi Casteldel Monte, 'TAqui-
la. In abbinamento le Migliori
(maiuscoloperchéeéilnomedella
famigliachele produce dapitige-
nerazioni) olive ascolane disponi-
bili sul mercato.

Ancora un salto sulla sponda
adriaticaedunaprimafirmadella
ristorazione italiana, Mauro
Uliassi dell'omonimo ristorante
duesstelle Michelin diSenigallia,

hapropostoil classicopaninocon
laporchetta. Nulladainvidiareal
panino «stellato» quello farcito
conillampredotto ('abomasodei
bovini sbollentato) dell’Osteria
Tripperia «Il Magazzino» di Fi-
renze. Dal Piemonte «Farinelon
theroad» conlemiasse,ovveroil
panediunavolta,quellodimonta-
gnarealizzato con farinadi mais
mischiataadacquaeedarroven-
tatasuiferrialfuocodilegna. Dal-
laValpolicellail «Vinappeso»,un
originale salume ottenuto affi-
nandonelvino pregiatodelterri-
torioiltagliomigliore (il culatello)
della coscia del maiale.

Mail paestrint, ilnostro cibo
distrada? Nonpotevamancareed
eéstatofirmato, comeisublimibi-
gnefarcitialmomento,dall’inse-
gnadeipadronidicasachestaper
volare a Londra dove per tuttoil
mesediottobresaraprotagonista
dellacucinaitaliananeimagazzini
Harrod’s.Dal cibodistradaal tem-
piodellusso.Inquestosaperesse-
retrasversalelafamigliaCereae
davverounicanelpanoramadella
ristorazione italiana. m

Miglior vino? Valpolicella Monte Lodoletta 2008

msssmm E il Valpolicella Superiore
MonteLodoletta2008diDal Fornoil mi-
gliorvinoitalianoper'edizione2014del-
laclassificaBiwa,Bestitalianwineawar-
ds,presentatalunediscorsoaMilanoda-
vanti ad un folto pubblico di giornalisti
e produttori. A seguire si piazzano sul
podioiltoscanoOreno 2011 TenutaSette
Pontieil CostaD’AmalfiFuroreFiorduva
2012 di Marisa Cuomo.

Giuntaalla4?edizione,laclassifi-
cadeimigliori50viniitalianidel-
I'annoéstataideatadaLucaGar-
dini, vincitore nel 2010 del titolo
dimigliorSommelierdelmondo,
ed AndreaGrignaffini,giornalista
di Parma, direttore creativo del
bimestrale Spirito diVino e do-
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Brindisi finale alla presentazione dei 50 migliori vini italiani dell’anno

centediMetodologiadidegusta-
zionecriticaal 'Universitadi Par-
ma.Ilconcorsosisviluppaindue
fasi:laselezionedelle 250 etichet-
tepiurappresentative dell'enolo-
giadapartediuncomitatotecnico
compostodagiornalisti, criticied

espertiinternazionali;seguelade-
gustazioneallacieca-cioeoccul-
tandol'ordinediservizioaiparte-
cipanti-appannaggiodiunagiuria
ristrettacompostaoltrechedagli
ideatoridaunamezzadozzinadi
superesperticonvocatiperl'occa-

sioneanchedall’estero. Lagiuria
hapiazzato sul podio in seconda
posizione il toscano Oreno 2011
dellaTenutaSette Ponti (untaglio
bordolese, niente sangiovese...)ed
sulterzogradinoil Furore Fiordu-
va2012diMarisaCuomo (bianco
della costiera amalfitana da uve
autoctone). Per la cronaca il mi-
gliorvinolombardo e Lo Sforzato
5 Stelle 2010 della Nino Negri di
Valtellina (27°); seguono in 362
posizioneil FranciacortaRiserva
AnnamariaClementi2005diCa
delBosco (migliorsparklingwine
italiano);al42°postoancoraVal-
tellinaconil Grumello Buon Con-
siglio 2005 di Ar.Pe.Pe. m
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Una delle piti antiche insegne
della citta, nel cuore dello
storico Borgo Palazzo, é
tornata da un anno in mani
bergamasche. Sono quelle di
Luigi e Daniela gia ben
conosciuti dagli appassionati
gourmet per l'esperienza
ventennale al Museo di
Castione della Presolana




