Beltramelli, 1’allievo di
Marchesi che ha conquistato
Parigi

Formatosi all’Alberghiero di San Pellegrino, da oltre un
decennio in Francia, gia stellato Michelin per 3 anni, lo chef
di origine bergamasca guida il ristorante Nolita, vicino agli
Champs Elysée. «I clienti piu preparati ed esigenti? Restano
gli italiani»

Gourmets Degustateurs, 1la
cena degli auguri al “One
Restaurant”

Nel ricordo di Pino Capozzi, la delegazione bergamasca dei
Gourmets Degustateurs — fondata anni orsono dal compianto
albergatore/ristoratore di Citta Alta - s'e ritrovata nei
giorni scorsi per gli auguri natalizi. Un’occasione propiziata
dalla moglie Stella Silipo, che prosegue 1l’attivita
associativa sulle orme di Pino supportata dalla sommelier Anna
Belotti. Punto di ritrovo: il “One Restaurant” di Dalmine,
guidato dallo chef Chicco Coria.

Una riunione conviviale durante la quale sono stati ricordati
altri due esponenti del mondo enogastronomico bergamasco
scomparsi di recente: Roberto Gambirasio, del ristorante
“Cadei” di Villongo (l’attivita prosegue grazie alla moglie
Tarcisia), e Stefano Cardaci, noto per la sua abilita nel
proporre piatti “alla lampada”. Nel corso della serata, Coria
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ha servito il Cilindro di capasanta con scampi, gamberi, verza
e tartufo nero, il Risotto mantecato con formaggi d’alpeggio e
fondente di cipolla al pepe nero e Lombo di cervo con
castagne, riduzione al Valcalepio, rosmarino su purea di
patate. Abbinati 1 vini delle case Vallerenza, Vignalta e
Leone de Castris.

“Qualita dell’'offerta
enogastronomica”, 11 TCI
premia Al Carroponte

T3] P A poco piu di un anno
;% ;3? 88 dall’apertura, Al Carroponte,
> l’enoteca-bistrot di via De
Amicis a Bergamo, 1incassa un
nuovo riconoscimento dal mondo
della critica gastronomica. Alla
lista, infatti, si aggiunge
anche il “Premio Buona Cucina”
del Touring Club Italiano, consegnato a Milano il 30 novembre
scorso al patron Oscar Mazzoleni 1in occasione della
presentazione della guida “Alberghi e Ristoranti d’'Italia
2016”. Il premio, che vanta ormai una lunga tradizione, viene
attribuito dal TCI ad esercizi selezionati, che si distinguono
per la qualita dell’offerta enogastronomica e per il tono
accogliente e curato del locale. Luigi Cremona, autore della
Guida Ristoranti d’'Italia ed opinion leader nel settore, ha
cosl inteso “confermare ed evidenziare la grande attenzione di
Al Carroponte per la qualita dell’offerta, in ambito sia
culinario sia enologico, oltre alla passione per i dettagli”.
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World Cheese Awards, quattro

medaglie per 1 formaggi
bergamaschi

Due argenti per il caseificio Arrigoni di Pagazzano, un bronzo
ciascuno per Sergio Arrigoni e Quattro Portoni

Porta 0sio, cena con 1 vinil
di “Poderi e Cantine Oddero”

Porta 0Osio, l'enoteca con cucina
di via Moroni 180, a Bergamo,
organizza per il 9 dicembre,
alle 20, una serata con “Poderi
e Cantine 0Oddero”, un marchio
storico tra i produttori di
Barolo. Rimaste per generazioni
in mani maschili, 1le cantine
0Oddero sono o0ggi di proprieta di Mariacristina e
Mariavittoria, figlie di Giacomo Oddero, patriarca del Barolo
e personaggio noto non solo in terra di Langa. Con sapienza
antica, unitamente alle piu aggiornate tecniche produttive, la
famiglia Oddero segue la produzione dei vini in tutte le sue
fasi, partendo dalla potatura fino alla pigiatura e
all’affinamento. I vigneti sono sparsi nelle migliori
posizioni soleggiate (sori) delle colline della zona del
Barolo e Barbaresco, del Moscato e della Barbera
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d’Asti. L’'azienda produce vini di pregio e grande finezza;
perfetta espressione della tipicita del territorio piemontese.

I1T menu contempla Stuzzichini caldi dello chef abbinati alla
Barbera superiore 2012, quindi si prosegue con l’Arrotolato di
coniglio e pancetta con pure di mele renette e radicchio
trevisano arrostito (Langhe Nebbiolo 2012), col Risotto
carnaroli “Riserva S. Massimo” mantecato con fagioli borlotti,
essenza di mandarino e pasta di salsiccia croccante
(Barbaresco Gallina 2011), la Guancia di manzo brasata al
barolo con chicchi di caffe, servita con polenta di farina
bramata delle nostre valli (Barolo di Castiglione 2010) e col
Tortino caprese alle mandorle di Avola con caramello di zucca
e amaretto sbriciolato servito con il Moscato d’'Asti “Cascina
Fiori” 2015.

Il costo a persona e di 80 euro vini e bevande compresi.
Informazioni e prenotazioni: info@portaosio.net, 035-219297.

Pampero, quella la brezza
marina che spira sul lago di
Endine

Con attenzione alla ricerca e all’evoluzione della proposta,
il locale dei fratelli Ferrari si conferma un punto di
riferimento per i piatti di pesce. Una precisa scelta di campo
portata avanti da quasi quarant’anni. Lo chef Tiziano: «E
perché credo in una cucina fatta al momento, con tempi di
cottura ridotti, ripulita dal superfluo e con il meno
possibile di grassi»
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Cuochi Bergamaschi,
1’Associazione cresce ancora

Record di partecipanti al Natale del Cuoco. Camer: «L’aria di
rinnovamento e tangibile». Premio alla carriera al presidente
Benussi

Dalle farine alternative alle
bacche di goji, le novita dei
creativi del pane

Viaggio tra i forni della Bassa bergamasca alla scoperta di
forme e sapori

Cavolli e dintorni, a Bergamo
vince la tradizione

Un giro all’ortomercato dice che il consumo € in aumento e che
1 bergamaschi preferiscono il classico cavolfiore. Piacciono
anche il romanesco e 1 broccoletti e, complice la tv, si fa
largo il cavolo nero. I produttori si adeguano ma c’e anche
chi salva l’autoctono cavolfiore dei Colli
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Vino, la 4R diventa
produttrice e recupera un
vigneto nel centro di
Rosciate

La 4R-Villa Domizia di Torre de’' Roveri ha siglato
un’alleanza con la Cantina Sociale Bergamasca di San Paolo
d'Argon per ristrutturare e rilanciare 10 ettari di vigneto
nel centro di Rosciate.

Un nuovo e interessante progetto si aggiunge quindi alle

attivita dell’azienda commerciale — tra le piu vivaci nel
settore della distribuzione di bevande e di vino, in primis
per la zona orobica -, che da tempo ha sposato la causa del

vino del territorio, diventando protagonista anche nella
produzione, ormal prossima alla soglia delle 70mila bottiglie
all’anno. Dal 1995, infatti, la 4R ha iniziato a dar vita a
una gamma di vini in bottiglia in grado di rivalutare il
territorio secondo un preciso disegno strategico e
progettuale. Il tutto nella consapevolezza delle grandi
opportunita offerte dai vini a denominazione di origine e con
la voglia di offrire un concreto contributo alla tutela e alla
promozione, tanto che il 7 marzo del 2002 la 4R e entrata a
far parte del Consorzio Tutela Valcalepio, che tra l’altro uno
dei quattro fratelli Rota, Enrico, presiedera dal 2011 al
2014 .

«Da allora — spiega Giampietro Rota, presidente della 4R — la
nostra passione e ricerca non ha piu avuto tregua. E il
percorso avviato ci ha portato a concludere anche un accordo
storico con il maggior produttore di uve e di vino di Bergamo:
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la Cantina Sociale Bergamasca. La scelta sulla Cooperativa di
San Paolo d’'Argon, quale partner di riferimento, e assai
facile da spiegare. La Cantina Sociale Bergamasca da sempre
rappresenta il fulcro dell’innovazione in Valcalepio e da
tempo desiderava intraprendere la strada della produzione
biologica. Se a questo sommiamo il fatto che con la dirigenza
della Cantina stessa e in atto una forte e motivata
collaborazione da ormai 15 anni, diventa scontato comprendere
1 presupposti della scelta».

«Assieme a loro — annuncia Rota — abbiamo dato vita a un
progetto ventennale che comprende la ristrutturazione e la
lavorazione in comune di un vigneto di quasi 10 ettari nel
comune di Scanzo, proprio nel centro di Rosciate. La novita,
pero, riguarda la filosofia che abbiamo scelto di sequire: il
vigneto sara coltivato allo scopo di ottenere una produzione
biologica, nel pieno rispetto di quello che, ad ogni effetto,
puo essere considerato un vero e proprio giardino in mezzo al
centro abitato. Strategie chiare, quindi, sempre con una
visione lungimirante per anticipare le evoluzioni del mercato,
soprattutto quello estero. L’esportazione e diventata per noi
parte integrante della nostra missione. I mercati in cuil
operiamo, dal Lussemburgo al Brasile, dalla Corea del Sud al
Belgio, come d’altro canto anche gli altri, sono assail
sensibili alla produzione biologica».

L'intenzione e quella di produrre vini quali Valcalepio Bianco
Doc, Valcalepio Rosso Doc, Terre del Colleoni Incrocio Manzoni
6.0.13 Doc e Terre del Colleoni Incrocio Terzi Doc. Proprio
questi ultimi due vitigni sono oggi ancora poco coltivati a
Bergamo e il problema dell’approvvigionamento di queste uve
sta diventando assai serio, motivo in piu per scegliere di
gestire direttamente la produzione di uva. «Senza contare un
altro aspetto che ci ha spinti a questa scelta — conclude Rota
-, ovvero il contributo alla riqualificazione del territorio:
abbiamo sempre insistito sull’'importanza del rispetto di
quella che e una grande peculiarita dell’enologia in



Bergamasca, quella vicinanza ali centri abitati che fa della
Valcalepio il “Giardino di Bergamo”. Quella del biologico e
una sfida che in pochi hanno accettato nella nostra provincia
e noi, assieme alla Cantina Sociale, siamo lieti di fungere
ancora una volta da volano per quello che riteniamo essere un
plus produttivo importante da presentare sul mercato».



