Osterie d’'Italia Slow Food:
“Miglior carta dei vini” alla
Trattoria Visconti di
Ambivere

La Trattoria Visconti di Ambivere, presente nella guida
Osterie d’'Italia Slow Food dal 2003 e uno dei pochi locali a
livello nazionale a potersi fregiare anche nell’edizione 2020
del triplice premio chiocciola-bottiglia-formaggio, e 1’unica
trattoria in assoluto a vedere riconosciuta la propria cantina
come la piu significativa tra tutte. Inoltre, e una dei sette
locali della provincia di Bergamo recensiti in una guida che
ne conta 1656 in tutta Italia.

“E motivo di straordinaria gioia meritare una segnalazione di
questo calibro che da senso al lavoro appassionato che
quotidianamente svolgiamo insieme ai nostri collaboratori, ai
nostri produttori di fiducia e che gia trova riscontro
nell’entusiasmo dei tanti clienti curiosi di esplorare la
nostra carta dei vini in continua evoluzione ma con tante
etichette frutto di ricerca personale esplorando di persona
cantine in tutta Italia, Europa e addirittura oltreoceano —
dice il titolare Daniele Caccia . Una cantina che abbiamo
costruito nel tempo con la convinzione che ogni piatto riesca
esaltato da un calice con il vino capace di incontrare il
gusto dei nostri ospiti e di valorizzare ingredienti e
ricetta. Circa 900 le etichette presenti, suddivise in 200
bollicine, 100 vini bianchi, 500 vini rossi, 50 vini da
dessert e 50 formati speciali”.

Punti forti della carta vini sono sicuramente 1 vini del
territorio bergamasco, con predilezione per i produttori che
rispettano la naturalita delle colture. Punte d’'eccellenza in
lista nella produzione di nicchia del Moscato di Scanzo Docg,
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dei Nebbioli della vicina Valtellina, bollicine di
Franciacorta e vini da tutto il panorama nazionale con focus
su piccole cantine di langa e toscana. Circa 120 gli Champagne
in carta di cui piu della meta importati direttamente e
proposti in carta a meno di 50€ a bottiglia, inoltre ¢
presente un’accurata selezione di Riesling della Mosella,
bianchi e rossi francesi.

TRATTORIA VISCONTI: LA STORIA

La presenza di un locale con mescita di vino e giochi di bocce
risale agli ultimi anni dell’Ottocento. I primi documenti in
nostro possesso che attestano l’esistenza della trattoria
risalgono al 1932. Leone Visconti, nato nel 1893 nella
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frazione Genestraro di Ambivere, sposato e padre di 5 figli,
viene a conoscenza della messa in vendita dello stabile in via
Umberto I, in centro al paese: lo acquista con il terreno
annesso con il “diritto a subingredire nella licenza di
trattoria, per il prezzo di lire trentottomila” (come da
trascrizione del Regio ufficio delle ipoteche di Bergamo in
data 25 aprile 1932 X).

Leone Visconti e la moglie Adelina Locatelli gestiscono la
trattoria fino al 1969: Leone si occupa della cantina oltre
che della coltivazione dei vigneti e dei terreni circostanti;
Adelina cucina gli animali da cortile allevati personalmente e
le tante altre pietanze proposte agli avventori di ogni giorno
cosl come pranzi piu elaborati in occasione delle feste di
paese.

Nel 1969 Leone lascia in eredita casa, terreni e licenza di
trattoria ad uno dei figli, Alfredo. Dal 1992 1la licenza viene
trasferita a Maria Fiorella che opta per una ristrutturazione
completa dei locali pur mantenendo inalterato 1'aspetto
esterno.

LA TRATTORIA VISCONTI OGGI

La Trattoria Visconti e una dimora dall’atmosfera raccolta e
familiare, nel centro storico di Ambivere, un piccolo paese a
pochi chilometri da Bergamo. La famiglia Visconti ne segue
direttamente la gestione da quattro generazioni, attenta alle
evoluzioni del gusto e alle esigenze di una clientela di cui
cerca di stimolare la curiosita con iniziative speciali come
serate a tema, incontri con produttori, osti, amici e
vignaioli. La famiglia tutta impegnata nella gestione e
composta da mamma Fiorella in sala con qualche salto in
cucina, papa Giorgio che si occupa di orto, giardino e
accoglienza, Daniele in sala e in cantina, Roberto ai
fornelli.



Punti di forza della cucina sono l'utilizzo delle materie
prime di territorio unite al rispetto delle preparazioni di
tradizione bergamasca, accompagnate da scelte ben precise
nell’utilizzo di farine non raffinate, lievito madre per la
preparazione del pane fatto in casa, uova e carni del pollaio
o di agricoltura biologica al fine di portar in tavola agli
avventori preparazioni fresche e salutari.

LA GUIDA OSTERIE D’'ITALIA 2020

La buona cucina mantiene giovani. Il 17 settembre arriva in
libreria Osterie d’'Italia 2020, l’iconica guida dello star
bene a tavola firmata Slow Food Editore che quest’anno entra
nella quarta decade di vita ed € in forma come non mai: piu
ricca, piu comoda, pilu di servizio. Per celebrare 1’importante
anniversario, Osterie d’'Italia 2020 si presenta con una
rinnovata veste grafica e un formato leggermente ridotto,
ideale da portare in valigia, in borsa oppure nel portaoggetti
dell’auto.
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Anche nei contenuti ci sono delle novita: sempre nell’ottica
di rendere Osterie d’Italia una perfetta compagna di viaggio,
oltre alla tradizionale “chiocciolina” che segnala le
eccellenze e alla “bottiglia” che premia le selezioni dei vini
piu interessanti e rappresentative del territorio, i curatori
Marco Bolasco ed Eugenio Signoroni hanno pensato a nuove icone
di servizio e a indicazioni per identificare le osterie vicine
al caselli autostradali e alle stazioni ferroviarie. Sono 1656
le osterie recensite dall’edizione 2020, con un incremento di
184 rispetto all’anno scorso e un ricambio del 20% circa.
L’ambita Chiocciola & stata assegnata a 268 locali, mentre
sono 399 quelli che si sono meritati la Bottiglia per
l'offerta enoica. Per garantire 1l’'attualita del giudizio e
delle informazioni, ogni locale recensito € stato visitato -
in forma rigorosamente anonima — negli scorsi 10 mesi. Sono
state quasi 400 le potenziali nuove osterie provate, per un
totale che supera i 2000 locali visitati dagli oltre 300
collaboratori della guida.

La regione piu rappresentata e il Piemonte con 143 osterie,
mentre quella con il maggior numero di nuovi ingressi e la
Campania con 37.

Da trent’anni Osterie d’'Italia racchiude meglio di ogni altra
pubblicazione i valori fondanti di Slow Food ed e non a caso
una delle guide piu vendute d'Europa. Osterie d’Italia non e
soltanto una guida gastronomica ma piuttosto il racconto di
un'Italia che a tavola coltiva le proprie tradizioni sapendole
pero declinare in chiave contemporanea. Proprio come le sue
osterie che dopo il declino degli anni Novanta sono oggi —
anche grazie all’opera di tutela e promozione di Slow Food —
luoghi dell’innovazione e non della nostalgia, della qualita
appassionata e non della “cucina alla buona”.

Le osterie selezionate da Slow Food sono in tutto e per tutto
luoghi moderni, capaci di proporre un nuovo modello di
ristorazione contrapposto alla moda dei consumi globali e
fondato prima di tutto sul fattore umano: sul piacere di stare



bene a tavola, scoprendo i sapori della tradizione locale piu
genuina senza rinunciare alla qualita del servizio e
dell’ambiente. 0Ogni locale e una finestra su un microcosmo
economico, sociale e culturale dove si pratica quella cultura
del territorio che proprio Slow Food da sempre applica e
diffonde. Una cultura nella quale il giusto valore torna a
prevalere sul prezzo imposto, anche nel 1listino. Osterie
d'Italia 2020 e stata presentata il 16 settembre al Piccolo
Teatro di Milano. Nel corso dell’evento sono stati presentati
gli osti che si sono meritati la Chiocciola e sono stati
attribuiti sei premi speciali: miglior novita, miglior
giovane, miglior carta dei vini, miglior interpretazione della
cucina regionale, miglior dispensa, miglior oste.



