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IN EDICOLA

Con L'Eco ce
«I1 Gustavo»

’ in edicola «Il Gu-
stavo», la guida
completaallaristo-
razione di Bergamo
eprovincia. Losara

ancorapertuttoilmese digen-

naio e la si pud acquistare al
prezzo promozionaledi 3,70 eu-
ropiuilcostode L’Ecodi Berga-
mo (intutto 5 euro). Giuntaalla
sesta edizione, con circa mille

schede descrittive complete e

dettagliate, € la pittimponente

raccolta di dati attorno alla ri-
storazione e costituisce un viag-
gio appassionante allascoperta
del gustodaassaporare inristo-
ranti, trattorie, pizzerie, osterie,
agriturismo, birrerie.

Nelle pagine introduttive, «I1
Gustavo» stilale proprie classi-
fiche delle dieci miglioriinsegne
aperte nel corso del 2016 non-
chéletop ten per unaspecifica
vocazione gastronomica, dalla
cucina tipica bergamasca alle

tavole dove & protagonista asso-
lutoil pesce; dailocali che pun-
tanosullacarne grigliataaquelli
che mettono adisposizionispa-
ziall’aperto particolarmente ac-
cattivanti; dagli agriturismo pitt
fedeli ai principi dellacucinaa
base di prodottiakmoO alle piz-
zerie che hanno sviluppato il
discodipastainversione gour-
met;dachiinterpretameglioil
ruolodibistro-winebarallein-
segne che propongononelle lo-

Mangiar bere. | riconoscimenti a Bergamo e in Lombardia a quelle
Insegne ed a quei professionisti che nel corso dell’'anno sono riusciti
a fornire le prestazioni piu convincenti. Tra conferme e novita

IN CRESCITA.
FINALMENTE

Eccoinostri Oscar 2016

A BERGAMO ed in LOMBARDIA

Il menu

Cappone, cardi e “pomata” di
mandarino; risotto di cereali
mantecato al vegetale con gli
ortaggi del freddo; persico, caviale
di Calvisano, crema di patate e
nocciola; sfera di cioccolato,
consistenze di mais e fragole.
Collina (Mario Cornali)- Almenno
San Bartolomeo, via Ca Paler 5;
tel.035.642570

Cubismo di lingua; come una
bovillabaisse; piccione in tre; gelato
di crema Miramonti. Miramonti
L'Altro (Philippe Leveillg)

Concesio (BS);

La cucina del territorio

Al Gigiancia (Alessia Mazzoli)
Bergamo, via Broseta 113;
tel.035.5684928

Caffé La Crepa (fratelli Malinverno)
Isola Dovarese (CR), piazza
Matteotti 13; tel.0375.396161

Il rapporto prezzo/qualita

Cucina Cereda (Giuseppe Cereda)
Ponte San Pietro, via Piazzini 33;
tel.035.4371900

Locanda delle Grazie (Fernando
Aldighieri) - Curtatone (MN),
fraz.Grazie via Pio X 2;
tel.0376.348038

GLI OSCAR 2016 del mangiarbere

Giriamo molto e proviamo molto ma certo non abbiamo la pretesa di poter essere esaustivi. Gli oscar che assegniamo sono dunque frutto
di quel che abbiamo provato nel corso del 2015, delle emozioni che ristoranti, piatti, vini, prodotti, artigiani, sono riusciti a trasmetterci.

Il piatto

Risotto ai frutti di mare dalla
pentola al piatto

Da Vittorio (Chicco e Bobo Cerea)
Brusaporto, via Cantalupa XX;
tel.035.618824

Ravioli di brodetto con crostacei,
pesci di scoglio, consommé

di scampi e acqua di mare

al cardamomo

Al Pont de Ferr (Vittorio Fusari)
Milano, Ripa di Porta Ticinese 55;
tel.02.89406277

La novita

Casual (Enrico Bartolini) -
Bergamo, via San Vigilio 1;
tel.035.260944

Al Portico (Paolo Lopriore) -
Appiano GCentile (CO), piazza
Liberta 36; tel.031.931982

L'artigiano

Raffaele Mattavelli (per i lievitati,
salati e dolci)

Il Forno delle Bonta - Palazzago,
via Volpe (Briantea) 46;
tel.035.540076

Franco Lissoni (per i prosciutti cotti,
in particolare Il Senese, Cotto

di Cinta Senese Dop)

Cotti Pertus - Olgiate Molgora (LC),
via De Gasperi 80; tel.039.9910414

La pizzeria

La Lanterna (Jan Spampatti)
Castione della Presolana, fraz.
Dorga via Borgaiolo 1;
tel.0346.31609

La Fortuna (Luca Mariani)
Campagnola Cremasca (CR), via
Ponte Rino 6; tel.0373.74711

Il vino

Terre del Colleoni Doc Incrocio
Manzoni 2015

Azienda Agricola Tosca
Pontida, via Ca di Maggio 333;
tel.035.795841

Valtellina Superiore

Docg Grumello 2012

Marsetti Alberto - Sondrio,

via Scarpatetti 15; tel.0342.216329

Il prodotto

Tronchetto caprino al carbone
vegetale

Agricola Ca Morone (Nicolo
Marchetti) - Brembilla, via
Sottocamorone 13; tel.347.0186470

Uovadi Selva

Azienda Agricola La Gramola
(Roberto Rapella) - Morbegno (S0),
via Ganda 80; tel. 349.4353296
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ELIO GHISALBERTI

tre.Dopolebuonesperan-
ze del 2014 in vista di
Expo, la conferma che
levento mondiale del
2015hagiovatosiaecono-
micamente che ancor di
piupsicologicamenteal movimen-
to,eccocheil consuetominisondag-
gio a consuntivo di fine 2016 tra i
ristoratori,artigianie commercian-
tidelsettoreenogastronomico,rive-
la che la ritrovata fiducia & anche
supportatadaidatidifatto. Crescita
percosidirecontrollata,unpo’con
ilfrenoamanotirato,macrescitaé.
I numeri non saranno splendenti
masonoinascesa,eparepropriolo
siano in percentuale piurilevante

nellafettadimercatochesiricono-
scenellaqualitd. Unesempio? Men-
trel'industria segnail passo, le pa-
sticcerie artigianali segnalano un
notevoleincrementonellevendite
deipanettoniedeglialtridolcinata-
lizi. Altroindiziopositivo:iristora-
tori sono mediamente soddisfatti
del’landamentoannualeetestimo-
niano di una clientela in aumento
sia nella frequentazione che nei
consumi. Nonsi trattapitdunque
solo di sensazioni ma di unareale
ripresa che si spera prosegua e si
rafforzi neiprossinﬁanni.Eimpor—
tantechetutticolorochesioccupa-
noavariotitolodiquestosettoreche
comesisaévitaleperleconomiadel
Belpaesealimentanoesostengano

questaripresa. Nelnostropiccololo
facciamo assegnando gli «Oscar
2016» al mangiarbere di Bergamo
edellaLombardiaaquelleinsegne
edaqueiprofessionistichenel corso
dell’anno sono riusciti a fornire le
prestazioni pitiavvincenti. Qualcu-
nopotrastorcereilnasodifronteal
fatto cheipremiati sianoin alcuni
casiisolitinotimaéunaconquista
che scaturisce dalla serieta e dalla
passioneperil propriolavoro,dalla
continuitadelleprestazioni.Noné
affatto casuale che coloro che rie-
sconoagarantirlesianopersonee/o
famigliechehannoesperienzaetra-
dizione. ComeiCereadiVittorioa
Brusaporto che nel corso del 2016
hanno festeggiato il 50° di attivita

proponendonelmenudegustazio-
necelebrativounafantasticarivisi-
tazioneconsorpresadiunclassico
dellalorocucina,ilrisottoaifruttidi
mare (il risotto compare soloinun
secondo momento a condire ed a
rifinirenellacotturaicrostaceiedi
fruttidimareservitiaicommensali
ignaricheilrisottostaperarrivare
dalla «pentola al piatto»). AMario
Cornali,cuocopatrondel Collinadi
AlmennoSanBartolomeo,val'oscar
del miglior menu dell’anno. Scelta
una linea di cucina che rispetta e
nobilitalamateriaprimadelterrito-
rio, la sta percorrendo con grande
impegnoedunameditatainterpre-
tazionecreativa. Irisultatisonoori-
ginaliecio chepiticontaeccellenti.
Tantelenovita,eparecchiedibuon
livelloin citta - citiamoil NOIed il
Dome e soprattuttolanuovainse-
gnadi Ezio Gritti sul Sentierone -
ma il riconoscimento va al Casual
ristorante in Citta Alta firmato da
EnricoBartolinicheadistanzadisei
mesidall'aperturaavvenutaneidin-
tornidellaPasqua2016haottenuto
afined’annolastellaMichelin, unica
abrillarenel firmamentogastrono-
micocittadino. Rimaneincittaan-
chel’Oscar perlamiglior trattoria
con cucina di tradizione: va al Gi-
gianca ed in particolare alla cuoca
AlessiaMazzoliperlabontadeica-
soncellima soprattutto peripiatti
cheesaltanolaqualitadellacarnedi
pecorabergamasca.A Jan Spampat-
tigiovanissimo cuocodiDorgaan-
che vincitore del concorso Pizza
Masterchef (ma noi ne avevamo
scrittobenprimasuquestecolonne
cometalentoemergente) val’Oscar
perlapizza.Ilprodottochepiticiha
positivamente sorpreso é stato il
formaggiocaprinoaformaditron-
chettoavvoltoin carbone vegetale
confezionato da Nicolo Marchetti
nelsuopiccolo caseificiodiCaMo-
roneaBrembilla. Ilpremiodell’arti-
gianodell'annovaalfornaioRaffae-
leMattavelliperlasuamaestrianei
lievitati. IlvinodaOscarunbianco,
I'IncrocioManzoni2015,prodotto
daMarcoLocatellidell'aziendaagri-
colaToscadiPontida. PergliOscar
dellaLombardiavirimandiamoalla
letturadellatabellaquiafianco:chi
seloéaggiudicatorappresentaano-
stroavvisoun puntodiriferimento
nel proprio settore.

rotipologiaunrapporto prezzo/
qualita particolarmente favore-
vole. Inprefazione «Il Gustavo»
guida anche la capacita critica
dellettore nellapercezione del-
la qualita di un ristorante for-
nendo le indicazioni utili per
valutarne le prestazioni.

Unostrumentoutile,datene-
re sempre a portatadi mano per
trovareillocale che soddisfaal
meglio esigenze e desideri ga-
stronomici.

Ravioli,brodetto
ecrostacei

di Vittorio Fusari

s EccolaricettadiVitto-
rio Fusari, cuoco del ristorante
Al Pont de Ferr di Milano, cui
abbiamo assegnatol’Oscar per
il piatto dell’anno in Lombar-
dia.

Ravioli di brodetto con
crostacei, pesci di scoglio,
consommé di scampi eacqua
di mare al cardamomo

Ingredientie dosiper8por-
zioni.

Per la pasta all'uovo: 300
grammi di farina 00; 8 tuorli
d’uovo; 15 gr di nero di seppia;
35 gr di estratto di olive nere;
sale; unfilo d’olio extravergine.
Miscelare gliingredientie tira-
re la pasta sottile lasciandola
riposare per circaun’oraprima
dell’utilizzo.

Perilripieno: 500 grammi di
tocchetti di pesce di scoglio
(gallinella, scorfano, triglie, ca-
lamari, polipetti, gamberi); 100
grammi di cozze e vongole (pe-
so sgusciato); 200 grammi di
passatadipomodoro;sale. Far
rosolareil pesceinunfilo d’olio
extravergine, quindi aggiunge-
re cozze evongole e lapassata,
salare. Sobbollire afuocolento
fino allacotturadel pomodoro.
Quindi frullare e legare con
agar-agar (1 gr per 240 gr di
frullato). Prendere unapresadi
ripieno. Porla al centro di un
quadrato di pasta e preparare

B Laricetta

del cuoco del
ristorante «Al Pont
de Ferr» di Milano:
Oscar lombardo

dei piccoli ravioli.

Perilconsommé: alcune te-
ste di scampi; 200 grammi di
tritodicarote, sedanoecipolle;
mezzo bicchiere di Sambuca;
acqua (1/3dimare;1/3 aroma-
tizzataalbasilico; 1/3normale);
cardamomo. Rosolare teste di
scampi e verdure, quindi sfu-
mare conlaSambucaed aggiun-
gere le tre parti di acqua ed il
cardamomo; cuocere per circa
mezz'orae passare il consommé
al setaccio.

Preparazione finale: cuocere
iravioliinacquabollente;sco-
lare e porne una decina in un
piattofondo dove sono stati gia
posizionatideitocchettidipol-
pa degli stessi pesci scottati
brevemente in pentolaantiade-
rente; aggiungere infine del
consommeé senza coprire del
tutto.
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Tutte le notizie di casa nostra
ogni giorno alle

12.00 - 12.30 - 13.30 - 14.00
19.30 - 23.00

-
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