Il ristorante. A Brusaporto, nei pressi di Bergamo, 1l blasonato locale della famiglia Cerea
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A Villastrada (Mantova) 25" ‘Festa della lumaca’

Nei giorni 14-15, 21-22, 28-29 mag-
gio e mercoledi 1° giugno torna a
Villastrada (Mantova) la ‘Festa
della lumaca’ organizzata a favore
dell’Auser di Dosolo e Pomponesco
per l'acquisto di un pulmino. Pres-
so il parco Primo maggio (stand al

coperto), la manifestazione

Quando la cucma e stellare

Eocellenza di casa al Relais & Chateaux Da Vittoro

elebrail 50° di fondazione

il ristorante Da Vittorio a

Brusaf)orto di Bergamo,
uno dei locali che portano il ma-
de in Italy nel mondo e che dan-
no lustro al Paese. Ogni buongu-
staio dovrebbe concedersi una
visita nell’incantevole comples-
so che ospita il regno creato da
Vittorio Cerea e che oggi condu-
cono conamore emaestrialamo-
glie Bruna, i figli Enrico e Vitto-
rio (chef), Francesco (responsa-
bile di cucina), Rossella (ospita-
litéf. La sorella Barbara condu-
ceil caffe Cavour 1880 a Berga-
mo Alta.

Da Vittorio ¢ il compendio di
una storia, quella di Vittorio Ce-
rea che nel 1966, insieme alla
moglie Bruna,
apriil suo ri-
storante a Ber-
gamo. La cuci-
na dipesce,
che ancora fa-
ticava a trova-
re spazio nei
menu, erail
fioreall’oc-
chiello. Berga-
mo divenne
una tappa im-
prescindibile
per gli appas-
sionati di cuci-
na. Insieme al
successo arri-
vo la prima stella Michelin
(1978), alla quale seguirono poi
lealtredue. Conil trasferimento
dell’attivita nel verde della te-
nuta Cantalupa, a Brusaporto,
Da Vittorio entroneicircuiti Re-

lais&Chateaux e Les Grandes
Tables duMonde.
L’annversario € I’occasione
per sperimentare un percorso
gustativounicoattraversoipiat-
tiche hannoreso celebreil risto-

rante. Da qui parte il progetto
East Lombardy che unisce le ec-
cellenze gastronomiche di Ber-
gamo, Brescia, Mantova e Cre-
mona, con I’obiettivo & imporre
I’immagine culinaria della Lom-
bardia orientale. E’ un progetto
che si sviluppera da qui al 2017,
anno in cui East Lombardy rice-
ve dall’Europa il riconoscimen-
to di Regione Europea della Ga-
stronomia. Il prologo & domeni-
ca29 maggio al monastero di
Astino, a Bergamo, dove tutti gli
chef stellati delle quattro pro-
vince proporranno il meglio dei
loro menu. La famiglia Cerea
promuove I’iniziativa.
Una visita ‘Da Vittorio Relais
& Chateau’ e un’autentica espe-
rienza sensoriale. La tenuta sor-
fe nella campagna che circonda
a citta; visitarla & una gioia che

si completa a tavola. Le materie
prime sono il massimo in fatto di
qualita: scampi di Mazara del
Vallo, carni piemontesi, funghi
nostrani, tartufi d’Alba e una
quantita indescrivibile di altri
ingredienti che viaggiano ogni
giorno dai luoghi di origine alla
cucinadelristorante. Il concetto
di tradizione lombarda e genio
creativo ben rappresenta il filo
conduttore dei menu che sono
aggiornati e rivoluzionati insie-
meal divenire del mercato e del-
le stagioni. Liberta negli acco-
stamenti, piccoli tocchidi colore
e vivacita dei sapori creano con-
trasti che siincontranoinuncre-
scendo diarmoniadel gusto. Qui
proverete {)iatti dipescechenon
trovatenellelocalita marine piu
esclusive, le carni migliori cuci-
nate con fantasioso rispetto del-
la materiadprima, la piu ampia
selezione di salumi e formaggi
nazionali ed esteri e una cantina
tralepiuricche d’Italia,in grado
di soddisfare ogni palato e alla
portata di ogni portafoglio. Pro-
vateil Rosso Fager, unvino otte-
nuto da uve Cabernet Sauvi-
gnon e Merlot, nato sotto il mar-
chio Da Vittorio. Le sue uve pro-
vengono dalla storica vigna cu-
ratadaFrancesco Cerea.

Il servizio e d’alta classe: il
personale, puntuale e attento,
trattal’ospite con discreta infor-
malita, mettendo ciascuno apro-
prio agio. Nella bella stagione si

ranza e si cena all’aperto, go-

endo di uno scenario incante-
vole.

(Provatoil 6maggio2016)

di lumache. Per il 25° anniversario
é stato anche predisposto un piatto
sorpresa, oltre che crespelle al su-
o di lumaca, spaghetti con sugo di
umaca, lumache alla bourguignon-
ne, lumache fritte con salsa al gra-
na, lumache in umido con funghi

it chiodini e polenta, spiedini di lu-
longeva della Proloco di Villastra-
da, alla 25 edizione, offre la de-
gustazione di prelibatezze a base

mache con verdure grigliate e tan-
te altre prelibatezze della cucina
locale.

LA SCHEDA

NOME
Da Vittorio

INDIRIZZO

Via Cantalupa 17, Brusaporto (Bergamo)
Telefono 035 681024 - 035 680849
CARATTERISTICHE

Ristorante di lusso con residenza
CHIUSURA

Mercoledi a pranzo

PATRON

Famiglia Cerea

LA PAGELLA

CUCINA 30/30
CANTINA 30/30
SERVIZIO 20/20
LOCALE 20/20
PREZZO MEDIO 150 euro

Sopra e a sinistra due immagini del ristorante

A POLESINE

‘evento. Dall’l al 5 glugno
Festa del Culatello di Zibello

ibello, borgo rivierasco
Z della provincia di Parma
ancoraunavoltacelebrai
suo straordinario prodotto tipi-
colocale, ‘suamaesta’il culatel-
lo, con cinque giornate di sagra.
Dall’1al5giugno,nelcentrodel
aese,vainscenalafestadelcu-
atello di Zibello, che taglia
quest’annoil traguardo della
sua31*edizione. L’inaugurazio-
ne avverra mercoledi 1 giugno
alle 18; mezz’ora piu tardi apri-
ranno gli stand gastronomici
che saranno in funzione tutti i
%iorni, fino al 5 giugno, dalle
8.30alle23.Giovedi2,sabato4
e domenica 5 giugno apriranno
ancheapranzo.
Sottola
grande tenso-
struttura di
piazza Guare-
schi (che assi-
curera quindi
ilregolare
svolgimento
deglieventi
anche in caso
di maltempo),
si potranno
ustare il cu-
atellodop del
consorzio del
Culatello di
Zibello e, gra-
zie alla colla-
borazione del-
I’Istituto al-
berghiero di
Salsomaggio-
re Terme, si
potranno gustare numerose al-
tre specialita, tra cui: gnocco
aperto De.Co. allo strolghino di
culatello e, rigorosamente ‘con-
diti’ con il re dei salumi anche
tagliatelle, risotto, tortelli, la-

sagne, anolini con fonduta di
garmigiano e culatello e delizie

iculatello,oltreapatatinefrit-
te, melone, parmigiano reggia-
no e dolci. I festeggiamenti
avranno quindi il contorno tipi-

Un culatello
di Zibello

e alato

una delle
scorse
kermesse
Quest’anno
la Festa
celebra

la 312
edizione

codellesagredipaese,consera-
te musicali, mercati, mostre e
spettacoli, secondo un pro-
gramma ben dettagliato. Mer-
coledi1giugno, alle 18.30, apri-
railmercatino medioevale e sa-

ranno discenaigiullari di Davi-
de Rossi (che riproporranno il
loro spettacolo %iovedi 2); alle
21.30 si esibira 1l gruppo musi-
cale Cenomani Band e, dalle 23,
la Four Sound Rock Band. Gio-
vedi 2 giugno, stand e bancarel-
le arricchiranno il paese insie-
me agli artisti di strada mentre
in serata, dopo cena, si esibira
P’orchestra spettacolo Roberta
Cappelletti. Venerdi 3 sara la
volta della festa della birra che
‘sposera’ quella del culatello
conlamusica dal vivode La
Combriccola del Blasco (Vasco
Rossi Tribute Band). Sabato 4,
quindi, apguntamento conil
mercatino dell’hobbysta e con
unaseriedidegustazioni. Ad ar-
ricchirela giornata giochie
spettacoli per bambini e, in se-
rata, la festa giovani, con musi-
ca, filumi di birra e cocktail par-
ty (dalle 21). Domenica 5, gior-
nata finale, ancora giochie
spettacoli per i piu piccoli, ‘Bal
Folk’ dalle 16 alle 18 e musica
dal vivo con I’orchestra Ringo
Story. Ad arricchire la sagra ci
saranno mostre artistiche, visi-
teaimonumentidel paese ealla
mostradel cinema ‘Il Cinemato-
grafo’ eluna park. Tutti gli spet-
tacolisaranno gratuiti.

LafestadelculatellodiZibel-
lo € organizzata da un comitato
diassociazioni coordinato dalla
Proloco, conil patrocinio di Co-
mune di Polesine Zibello, Pro-
vincia di Parma e Consorzio del
culatello di Zibello, la collabo-
razione dell’Istituto Alberghie-
ro Magnaghi di Salsomaggiore
Terme eil sostegno di diversi
sponsor privati.

Info e notizie al sito www.fe-
stadelculatello.it

Gli champagne
Michel Gonet
. .
all’ Antica Corte
Pallavicina
el 1802, quando i Dragoni di Maria
N Luigia, duchessa di Parma, Piacenza e
Guastalla, nonché moglie di

Napoleone, montavano la guardia a quella
che in seguito sarebbe diventata I’Antica
Corte Pallavicina, a molti chilometri di
distanza, Charles Gonet fondava, nel
villaggio Gran Cruz di Avize la cantina che,
tra varie vicissitudini ha dato origine
all’etichetta conosciuta oggiin tutto il
mondo come Gonet Michel, sinonimo stesso
di Chamdpalgne di classe, venerato dagli
amanti delle bollicine. Si prospetta dunque
come un incontro storico quello che andra in
scena giovedi 19 maggio, in una serata che

ortera a Polesine (Parma) le bottiglie
eggendarie dell’azienda Michel Gonet, in
occasione dell’ennesimo appuntamento di
‘La cucina di Corte incontrai vini dei grandi
produttori’, festa di sapori che combinale
punte di diamante dell’enogastronomia
mondiale sulle rive del fiume Po. Al’Antica
Corte Pallavicina dei fratelli Spigaroli, il
menusi apre con il culatello platinum di 40
mesi, al quale si abbina un Blanc de Blancs
Grand Cru Brut 2009, sulla tavola anche per
accompagnare L’uovo a guscio bianco poché
su crema di patate, fonduta di rossa di
Urzano e asparagi. I1 Blanc de Blancs Grand
Cru Extra Brut 2008 si candida invece come
partner ideale del risotto al parmigiano
regﬁiano granriserva 2005, piccole regaglie
eriduzione di zafferano, nonché dello
storione intramezzato di spinacine in
riduzione di Blanc de Blancs Grand Cru
Extra Brut 2008 e caviale italiano. Si
Erose ue con Blanc de Blancs Grand Cru

rut Cuvée Authentique 2005 ad
accompagnare la faraonaricoperta di
culatello, salsa Champagne e cipolline
borettane all’aceto tradizionale di Modena, e
si viaggia verso la conclusione, tra spuma di
gorgonzola e pera caramellata, dolci, i
sorbetti al buffet, e le frutte alla lampada di
Davide Finardi, piccola pasticceria, caffe,
tisane, infusi di bacche e frutta sotto spirito.
Prenotazione al numero 0524.936539.




