
Gourmarte  premia  le
eccellenze del territorio
Sandra Midali del ristorante K2 di Foppolo ha ricevuto il
premio  alla  carriera  all’interno  della  manifestazione
Gourmarte, che si è svolta alla Fiera di Bergamo lo scorso
fine settimana. Il riconoscimento è stato consegnato dalla
presidente  dei  ristoratori  di  Ascom  Confcommercio  Bergamo,
Petronilla  Frosio,  per  il  lavoro  portato  avanti  in  valle
brembana  in  tema  di  sviluppo  turistico.  Pioniera
dell’imprenditoria al femminile, è ai fornelli da più di 50
anni,  operando  per  lo  più  dietro  le  quinte  nella  massima
discrezione.

Insieme  ad  Alessandra  Midali  accompagnata  dalla  figlia
Gabriella, a Gourmarte è stato premiato, in collaborazione con
il Gustavo di Elio Ghisalberti e L’Eco di Bergamo, anche il
giovane  pasticcere  Matteo  Manzotti  come  “Giovane  under  30
dell’anno”,  che  proprio  durante  la  fiera  dedicata
all’enogastronomia  ha  presentato  un  prodotto  innovativo,
ideato e già brevettato, il tiramisushi, un tiramisù scomposto
e confezionato in otto piccole porzioni con roll di pan di
spagna e mousse al mascarpone accompagnato da un vasetto di
bagna al caffè e le irrinunciabili bacchette per mangiarlo in
compagnia.  Matteo  Manzotti  gestisce  il  Caffè  Milano  a
Treviglio,  insieme  alla  sorella  Francesca.

Altri riconoscimenti sono andati all’apicoltore Walter Volpi
di Adrara San Rocco per il prodotto dell’anno, il miele di
millefiori di alta montagna; ai fratelli Cornolti dell’azienda
Cor-Market  di  Sorisole,  che  sono  stati  eletti  bottega
dell’anno; a Gustavo Vandsberg del ristorante Gù di Bergamo
come novità dell’anno; al vignaiolo Antonio Lecchi di Tenuta
Casa Virginia di Villa d’Almé, che si è aggiudicato il premio
come vino dell’anno grazie al Bergamasca IGT 2015 “Il Drago di
Santa Brigida”; al pizzaiolo Ian Spampatti del ristorante La
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Lanterna di Dorga come miglior pizza dell’anno; alla famiglia
Cristini  del  ristorante  Tre  Noci  di  Spirano  come  miglior
piatto della tradizione 2018 (trippa in umido con carciofi); a
Stefano Gelmi e Stefano Arrigoni del ristorante La Brughiera
di Villa d’Almè per il piatto dell’anno (zuppa toscana di
coratella di agnello da latte, tataki di capriolo al pesto di
pistacchi,  tè  matcha  e  wasabi)  ed  infine  Mario  Cornali  e
Giovanni  Beretta  del  ristorante  Collina  di  Almenno  San
Bartolomeo  per  la  categoria  Pranzo  dell’anno  grazie  al
“Lucioperca  in  olio  di  cottura  con  menta  e  lime  candito;
dentro il bosco; lumache, ceci e prezzemolo; agrumeto.
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