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Cristian Fagone “La stella? La dedico a mia moglie”

Lo chef di Impronte punta i riflettori sull'arte dell'accoglienza e racconta la sua idea di cucina

Un ex deposito di autobus, una coppia di sposi nemmeno trentenni e un progetto di vita e lavoro da oggi sotto una buona
stella (Michelin). Cristian Fagone, chef bergamasco di Impronte, in Via Baioni, oggi 33enne, ¢ tra le giovani promesse
della ristorazione italiana segnalata dalla prestigiosa Guida Rossa. E la sua storia ha il sapore della favola. Con un
diploma di geometra in tasca, bussa a 19 anni alla porta di Giancarlo Morelli, al Pomiroeu, a Seregno. Cresce a fianco di

Philippe Leveille, per poi andare a scuola dai fratelli Alajmo.

Dopo dieci stagioni di formazione e gavetta, a 29 anni, decide di mettersi in proprio nella sua Bergamo e la moglie sposa
subito il suo progetto, lasciando la carriera nel marketing. Cercano un ex ambiente industriale da ristrutturare in citta e in
sette mesi di lavoro matto e disperatissimo, tra la concretezza del geometra e la frenesia creativa dello chef, nasce
“Impronte”. Un loft dall’arredo minimalista, contraddistinto dal contrasto materico tra legno e acciaio e da una
progettazione accurata dell’illuminazione. Qui nascono piatti pronti ad esaltare la materia prima, in un’interpretazione

della cucina italiana molto personale e istintiva che- parola dello chef- punta a raccontare una storia e a costruire ricordi.

Dal 7 novembre di quest’anno, a meno di tre anni dall’inaugurazione del locale, & arrivata la prima stella: “E stato un
bello choc- racconta Cristian Fagone che si & trovato a gestire duecento telefonate dall’'oggi all'indomani-. Avevamo
ricevuto I'invito per la cerimonia a Piacenza, ma finché non ho visto la giacca con ricamato il mio nome non ci ho creduto.

E sono quasi svenuto per I'emozione”.



A chi dedica questo riconoscimento?
Senza dubbio a mia moglie, Francesca Mauri, che ogni giorno mi affianca in sala al ristorante.
Quanto conta il matrimonio perfetto tra le due anime del ristorante, sala e cucina?

| riflettori sono sempre puntati sulla cucina, ma nessuno chef pud portare avanti alcun progetto senza la sala. L'arte
dell’accoglienza e della presentazione dei piatti &€ fondamentale. Ed € in sala che si avverte maggiormente il bisogno di
professionisti. lo sono fortunatissimo ad avere mia moglie, che € un portento, oltre che nell’ospitalita, in organizzazione,

non a caso e stata responsabile marketing per una grande azienda. E riesce ad essere anche una mamma straordinaria.
Quali sono le cifre distintive della sua cucina?

Amo la cucina italiana con creativita mediterranea e influenze siciliane, terra di mio padre Carmelo, originario di
Ramacca, in provincia di Catania. Adoro le note acide e legnose, capaci di amplificare il gusto e rendere piu complesso un

piatto e mi piace giocare con diverse consistenze e con il contrasto caldo- freddo.
Una sua ricetta emblematica per contrasti e complessita di gusto?

“In fondo al mar” cerca di portare in spiaggia, con una tartare di dentice marinata con limone, mandorla pizzuta di Avola,

acciughe, ostriche, lattuga di mare e salicornia.

Quale ingrediente non puo mancare nella sua cucina?

Non posso fare a meno di un ottimo olio extravergine, ancora siciliano, il monocultivar Nocellara del Belice.
Quando nasce la sua passione per la cucina?

Da bambino. Mia madre, Nicoletta Terraneo, € un’ottima cuoca e a lei mi rimandano i ricordi delle prime mani in pasta e
delle pentole sul fuoco. Ma nella nostra dispensa sono sempre arrivati dalla Sicilia, tanti prodotti eccezionali, dal

pomodoro alla ricotta salata, dall’olio alle mandorle.

Il suo non e un percorso canonico. Ha studiato da geometra ma dopo il diploma ha deciso di entrare in una grande cucina,

al Pomiroeu...

Non avevo nessuna esperienza, ma tanta passione e voglia di fare. Lo chef Giancarlo Morelli mi ha dato fiducia e
I'opportunita di imparare le basi della cucina e di mettermi alla prova con il lavoro di brigata. Sono stato un anno e mezzo
nella sua cucina, prima di intraprendere nuove esperienze, a fianco di Philippe Leveillé al “Miramonti I'altro” di Concesio e

da Massimiliano Alajmo a “Le Calandre”, dopo aver frequentato il suo master di Cucina italiana.
Qual e stata I’esperienza piu formativa della sua carriera?

Massimiliano Alajmo mi ha insegnato moltissimo, a partire dall’'umilta nell’approccio. E poi il rispetto profondo per la
materia prima, che sta sopra a tutto. Ho capito che il mio lavoro I’ho scelto per necessita espressiva, per raccontare

emozioni, senza inutili orpelli, ma al servizio degli ingredienti.
Qual e il complimento piu grande che le si possa fare per un piatto?

Mi piace salutare sempre i clienti e ricevere il loro parere. Quando mi dicono che ho riacceso in loro un ricordo, capisco di
avere fatto un buon lavoro. Perché per me in questo sta il senso del mio lavoro: trasmettere emozioni e ravvivare ricordi.

Non c’é emozione pil autentica del ricordo.

E il S66%i¢6kdo in cucina dove la porta?
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Senza dubbio alla mia infanzia. Quante volte ho mangiato la pasta al pomodoro con la ricotta salata? Mi ricorda i
pomeriggi d’'estate con pentoloni di salsa di pomodoro al fuoco per avere la passata tutto I'inverno, il profumo dei

pomodori maturati al sole e del basilico.
Ne é nato un piatto?

In realta ne sono nati due. Fino a due anni fa proponevo un raviolo ricotta e pomodoro, con un ripieno di riduzione di
pomodoro San Marzano, condito con olio, ricotta salata e una granita al limone. Poi in vacanza, in Sicilia, ho assaggiato

una pasta alla Norma e cosi € nato il raviolo alla Norma, con melanzane e una granita al basilico.
Come cambia il suo lavoro da oggi? Quali nuovi progetti ha all’orizzonte?

Il mio progetto resta quello di sempre: fare contenti i miei clienti e continuare a sviluppare I'attivita, cercando di innalzare

sempre la qualita. Il lavoro non & cambiato ma |'effetto-stella c’e: abbiamo ricevuto tantissime chiamate.
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