
Il  panificio  Tilde  sulla
guida del Gambero Rosso. In
Bergamasca  è  l’unico  a
ottenere i “3 pani”
Il forno artigiano di Castel Cerreto, Treviglio, ha ricevuto
il  massimo  riconoscimento.  Merito  di  un  pane  di  filiera,
lunghe fermentazioni naturali e alte idratazioni

Il  forno  artigiano  Tilde  di  Castel  Cerreto,  frazione  di
Treviglio, si conferma tra i migliori in Italia. Il panificio
è stato inserito nella guida “Pane & panettieri d’Italia” 2022
del Gambero Rosso, “Bibbia” delle eccellenze gastronomiche,
che seleziona e recensisce i migliori locali dove comprare il
“vero” pane, di filiera, preparato con passione, riconoscendo
il lavoro che c’è dietro.

Otto i premiati in Lombardia. Uno solo in
Bergamasca
Sono otto i panifici i premiati in Lombardia, 50 in Italia.
Tilde è l’unico ad aver ricevuto, nella Bergamasca, il massimo
riconoscimento, ovvero i “3 pani”. Il panificio, con annessa
bottega per la vendita diretta, è gestito da Simone Conti con
la moglie Marisol Malatesta, pittrice peruviana.
Tilde è il simbolo dell’infinito, impresso nel loro pane,
usato in spagnolo e, fin dal Medioevo, dagli amanuensi per
abbreviare risparmiando carta e inchiostro. La tradizione è di
famiglia: il nonno paterno era agricoltore e aveva un banco al
mercato di Treviglio. Il padre, Pino Conti, conosciuto per
aver gestito la sua storica gastronomia a Treviglio, li ha
ispirati e guidati.
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Lunghe  fermentazioni  naturali  e  alte
idratazioni
Simone e Marisol lavorano un pane certificato biologico, in
grandi pezzature, risultato di lunghe fermentazioni naturali e
alte  idratazioni.  Nel  loro  pane  si  trovano  una  serie  di
vecchie  varietà  recuperate  come  la  Mentana,  profumata  e
morbida, la Solibam, il farro Forenza, la farina Perciasacchi.



La lavorazione avviene sempre con pasta madre viva, ovvero
farina e acqua fermentata per molte ore in modo da rendere il
prodotto il più duraturo e digeribile possibile. Il processo
di lavorazione di 24 ore permette di valorizzare il sapore e
le caratteristiche di questi grani.

Simone ha due lauree, una in Lingue, l’altra in Editoria,
oltre  a  un  master  in  Gastronomia  e  Turismo  Culturale
all’Università di Scienze Gastronomiche e può vantare tanta
esperienza tra Bristol e Londra, dove si è innamorato della
panificazione. Oltremanica ha preso spunto da ciò che accadeva
a Hackney, il quartiere londinese dove viveva con Marisol,
dalla riscoperta delle botteghe e del cibo a chilometro zero.
A Bristol, al Bordeaux Quay, ristorante all’avanguardia dal
punto  di  vista  della  sostenibilità,  ne  ha  appreso
l’importanza, mentre all’E5 Bake House di Londra l’arte della
panificazione, impastando ogni giorno a mano.

La guida “Pane & panettieri d’Italia” è nata tre anni fa e,
per  il  terzo  anno  di  seguito,  Tilde  ha  ottenuto  il
riconoscimento.


