
Inaugurata  la  pizzeria  al
ristorante Da Mimmo ai Colli
Pizza  ottima,  affettati  di  altissima  qualità,  atmosfera
allegra, invitati brillanti: tutti presenti all’inaugurazione
del ristorante Da Mimmo ai Colli, all’interno del golf club di
Longuelo.

La pizzeria più longeva di Bergamo – un’istituzione per la
città  –  ha  fatto  un  salto  da  Città  Alta  all’interno  del
ristorante immerso nel verde del prato a nove buche.

Gestito da Max Amaddeo, figlio di Mimmo Amaddeo che per quasi
60 anni ha conquistato la bergamasca ma anche migliaia di
turisti che hanno assaggiato le sue pietanze incoronandolo
“re” della cucina, il ristorante diventa ora anche pizzeria e
offre ai suoi innumerevoli ospiti una vasta gamma di piatti
tutti da gustare.

Più di 300 persone al debutto della pizzeria hanno assaggiato
tutte le golosità offerte dallo staff esperto di Da Mimmo.

Roberto  Amaddeo,  fratello  di  Max,  ha  affermato  che  alla
famiglia non interessa l’espansione del ristorante, ma “solo
due cose: coltivare la passione per la pizza e valorizzare il
luogo  in  cui  siamo.  La  nostra  scommessa  è  lanciare  il
ristorante-pizzeria in questo luogo meraviglioso che non è un
club esclusivo, ma è per tutti ed è aperto a tutti. Non c’è
strumento migliore per dirlo che offrire la pizza: un veicolo
di condivisione, di festa”.

Contemporaneamente  ha  introdotto  il  nuovo  progetto  della
famiglia,  il  laboratorio  gastronomico  Lina  FoodLab  del
quartiere  di  Redona,  dove  i  prodotti  lavorati  saranno
distribuiti  nei  ristoranti  di  Mimmo  ma  anche  altrove.

Tra  gli  illustri  ospiti  anche  Gian  Piero  Gasperini,
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l’allenatore dell’Atalanta che dopo aver gustato le eccellenze
della  cucina  si  è  dedicato  a  un’interessante  partita  di
biliardo in una delle sale esclusive del Golf Club.

Da non perdere la pizza Margherita DOC, fatta con mozzarella
di bufala, pomodori di Pachino, basilico fresco ed olio EVO:
prodotti semplici ma di alta qualità come insegna da anni la
filosofia Da Mimmo.



Max Amaddeo
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Il direttore Ascom Bergamo, Oscar Fusini, con la famiglia
Amaddeo
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L’allenatore dell’Atalanta, 
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Il Sigep dei Maestri: Gelati
dai fiori al miele
Si è svolto l’evento dei Maestri della Gelateria Italiana al
Sigep di Rimini di quest’anno. Tre i punti-chiave di questa
iniziativa portata avanti per quattro giorni, da sabato 19 a
martedì  22  gennaio:  gli  show  cooking  dei  Maestri,  la
suggestiva cerimonia del té in stile vittoriano e l’intervento
sul miele dell’esperta Lucia Piana.

L’elemento  nuovo  negli  incontri  del  gruppo  dei  gelatieri
guidati  dalla  Presidente  Candida  Pelizzoli  è  stato  il
coinvolgimento di esperti esterni all’Associazione che hanno
portato nuove conoscenze e competenze ai Maestri e a quanti vi
hanno preso parte.

Presentazione delle ricette, caratterizzate dalla presenza di
differenti tipi di miele, showcooking dei Maestri che hanno
proposto  preparazioni  inedite,  rinnovate  e  perfezionate
rispetto a quelle presentate nel corso del Simposio di Perugia
“Dai fiori al miele: natura e salute nel gelato”, spesso più
strutturate  e  complesse  e  anche  per  questo  di  grande
interesse.

Da sottolineare che le differenti ricette hanno in comune non
solo il miele selezionato in differenti tipologie, ma il fatto
di contenere come unico zucchero proprio questo alimento, una
sfida notevole per la difficoltà di bilanciare al meglio i
vari ingredienti a queste condizioni. Da segnalare inoltre, la
cura della decorazione delle singole vaschette in cui vengono
riproposti gli ingledienti-clou dei vari sapori. Invitanti i
gusti presentati e fatti degustare, molti dei quali faranno
parte dell’assortimento dei loro negozi.
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Nel corso del programma sono stati inseriti due coinvolgenti
interventi esterni. Una suggestiva cerimonia del té in stile
vittoriano, che ha avuto per protagonisti due esperti di té,
Igor Battistin, Personal Tea Butler, e Luciano Ricci, Business
Tea Coach e Tea Sommelier certificato, de La Pianta del Té di
Perugia. Si è trattato di una vera propria “Tea Experience” in
cui gli esperti hanno spiegato gesti e significati di questo
rito  in  questo  stile  particolare,  illustrando  le
caratteristiche dei té serviti accompagnati dagli scones. Un
intervento molto apprezzato dai Maestri che non rimarrà un
unicum: sarà infatti inserito in primavera in forma di corso
nel programma di proposte formative della Scuola Italiana di
Gelateria di Perugia.

Il secondo intervento è stato quello della Dottoressa Lucia
Piana,  esperta  di  miele  a  livello  internazionale,  che  ha
approfondito  i  contenuti  espressi  in  quell’occasione  sulle
caratteristiche del buon miele e sul suo ottimale utilizzo e
guidato  una  stimolante  seduta  di  analisi  sensoriale  con
diversi tipi di miele. Un’ulteriore occasione di arricchimento
di informazioni e competenze altamente fruibile per i Maestri
nella loro attività di sperimentazione in laboratorio e di
divulgazione in negozio. Con la conclusione degli show cooking
si è chiuso l’ampio programma di incontri al Sigep dei vari
componenti  dell’Associazione.  Molti  e  importanti  impegni
attendono ora i Maestri, tra cui le docenze alla Scuola della
Gelateria di Perugia e l’incarico di giudici internazionali al
China Gelato Championship di Shanghai nell’ambito della fiera
Hotelex (1-4 aprile).

Seguite  tutte  le  attività  dei  Maestri  sul  sito
www.maestridellagelateriaitaliana.it e sulla pagina Facebook
Maestri della Gelateria Italiana.
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Turismo  enogastronomico:  Gli
italiani  scelgono  le  loro
mete in base al buon cibo
Nel film “Mangia, prega, ama” Elizabeth Gilbert, che viene
interpretata dalla pluripremiata Julia Roberts, dopo il suo
divorzio difficile decide di lasciare tutto, per intraprendere
un lungo viaggio. Tra le tappe, che la donna racconta nel suo
diario, sceglie l’Italia per il suo soggiorno di quattro mesi
in Italia, visitando Roma e Napoli, scoprendo i piaceri della
buona  cucina  italiana  e  godendosi  la  vita  nel  dolce  far
niente.

Pasta,  pizza,  carne,  pesce,  dolci:  la  gastronomia  e
pasticceria italiana offre una vasta gamma di prelibatezze che
conquistano i palati più esigenti e funzionano da volano per
il  turismo.  E’  quanto  emerge  dalla  seconda  edizione  del
Rapporto sul Turismo Enogastronomico italiano pubblicato sotto
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la  supervisione  scientifica  della  World  Food  Travel
Association e dell’Università degli studi di Bergamo, con il
patrocinio del Ministero delle politiche agricole alimentari,
forestali  e  del  turismo,  di  Enit  –  Agenzia  Nazionale  del
Turismo, Federculture, ISMEA, Fondazione Qualivita e Touring
Club  Italiano,  presentato  a  Milano  dall’autrice  Roberta
Garibaldi.

Si scopre, quindi, che il turismo enogastronomico continua a
crescere:  +48%  di  interesse  in  un  anno,  percentuale  che
coinvolge  il  45%  dei  turisti  italiani.  Sono  sposati  o
convivono  e  provengono  da  tutto  il  Paese,  in  particolare
dall’Italia  meridionale:  in  queste  regioni,  infatti,  la
propensione  a  viaggiare  con  motivazioni  legate
all’enogastronomia arriva al 52%, contro un 47% nelle regioni
del Centro Italia, un 41% per quanto concerne i territori del
Nord Ovest e un 39% del Nord Est. Questo segmento turistico
interessa in modo trasversale tutte le generazioni, in primis
gli appartenenti alla Generazione X (ossia i nati tra il 1965
e il 1980) e ai Millennials (1981-1998): il 47% dei primi e il
46% dei secondi ha dichiarato di avere svolto viaggi di natura
enogastronomica,  con  un  incremento  di  interesse  dei
Millennials  dell’86%  su  base  annua,  i  quali  prediligono
destinazioni dove quest’offerta è ampia e diversificata e si
integra armoniosamente, sia con un contesto di particolare
pregio paesaggistico, sia con un’identità culturale forte e
radicata nella popolazione residente. Ad affermarsi è quindi
il  concetto  di  “paesaggio  enogastronomico”,  ovvero
quell’insieme  di  cultura,  persone,  ambiente,  attività  e
prodotto tipico, che il turista italiano prende sempre più in
considerazione  quando  sceglie  la  meta  del  suo  prossimo
viaggio.

Il  98%  dei  turisti  italiani  ha  partecipato  ad  almeno  una
esperienza enogastronomica nel corso di un viaggio compiuto
negli ultimi 3 anni. Fra le più popolari figurano, oltre al
gustare  prodotti  tipici,  visitare  un  mercato  (82%)  e  il



recarsi  presso  bar  e  ristoranti  storici  (72%).  Grande
interesse  suscitano  le  esperienze  di  visita  ai  luoghi  di
produzione,  con  in  primis  le  aziende  agricole  (62%)  che
registrano  un  tasso  di  interesse  maggiore  rispetto  alle
cantine (56%), mentre il 68% dei turisti italiani vorrebbe che
l’Italia avesse un museo nazionale dedicato alla sua ricchezza
enogastronomica.

E l’Italia cosa sa e può offrire? Secondo il Rapporto, 825
prodotti  agroalimentari  e  vitivinicoli  ad  Indicazione
Geografica, 5.056 Prodotti Agroalimentari Tradizionali, 4 beni
enogastronomici inseriti nella lista del patrimonio tangibile
e  intangibile  dell’UNESCO,  2  città  creative  UNESCO
dell’enogastronomia,  334.743  imprese  di  ristorazione,  875
ristoranti  di  eccellenza,  23.406  agriturismi  che  offrono
servizi di alloggio, ristorazione e altre proposte turistiche,
114 musei legati al gusto, 173 Strade del Vino e dei Sapori. A
ciò si aggiungono una molteplicità di esperienze a tema, quali
visite  e  degustazioni  nelle  cantine,  nei  birrifici  e  nei
frantoi, sagre e feste enogastronomiche, esperienze di social
eating e cooking class che trovano uno spazio sempre maggiore
nell’offerta  degli  intermediari  tradizionali  e  online.
Un’offerta  consistente  in  termini  numerici  che  nell’ultimo
anno è cresciuta, anche se in modo non consistente per tutte
le tipologie, e che riflette la ricchezza e la varietà del
patrimonio eno-gastro-turistico-italiano, da Nord a Sud, nelle
maggiori città così come nei luoghi periferici.

Per Roberta Garibaldi, autrice della più completa e autorevole
ricerca sul settore: “Si tratta di un dato importante, che non
solo  certifica  la  crescente  rilevanza  di  questo  segmento
turistico  tra  i  viaggiatori  del  Belpaese,  ma  che  deve
diventare  un  forte  elemento  di  attenzione  per  tutte  le
destinazioni  italiane,  per  stimolare  un’offerta  eno-gastro-
turistica sempre più strutturata”.



Un bicchiere dedicato per il
Moscato di Scanzo
Un  bicchiere  made  in  Italy  distribuito  da  un’azienda
bergamasca, Ro.s. Srl, leader nella ricerca, innovazione e
design nelle forniture ad alberghi e pubblici esercizi. Dopo
due anni di ricerche è stato presentato il bicchiere studiato
per apprezzare al meglio un prodotto unico della nostra terra,
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come il Moscato di Scanzo.

Si è partiti con decine di modelli, per scendere a 5 bicchieri
che sono stati messi a disposizione dei produttori, in modo
che li provassero. La scrematura è proseguita fino ad arrivare
al modello vincente, prodotto dall’azienda Luigi Bormioli di
Parma, un’eccellenza del made in Italy, che ha personalizzato
il contenitore della preziosa DOCG bergamasca, incidendo alla
base il nome Moscato di Scanzo. Il bicchiere ufficiale del
Consorzio è cristallino, con una forma moderna ed elegante,
ideato e studiato nei minimi dettagli per non far salire al
naso la parte alcolica del vino, in modo da far emergere i
profumi e le note aromatiche.

Alla serata sono intervenuti, presentati da Fabrizio Pirola,
il sindaco di Scanzorosciate, Davide Casati, il presidente del
Consorzio del Moscato di Scanzo, Paolo Russo, i fondatori di
Ro.s.  Srl,  Sergio  Pezzotta  e  Antonella  Giupponi,  il
parlamentare  Marzo  Zanni  e  il  consigliere  regionale  Dario
Violi. Tutti hanno tessuto le lodi per il risultato ottenuto,
che punta a valorizzare ancora di più un prodotto come il
Moscato di Scanzo, apprezzato ed esportato in tutto il mondo.

Per informazioni: www.consorziomoscatodiscanzo.it



 

 

L’arte  pasticcera  incontra
l’arte contemporanea
Cosa  hanno  in  comune  pasticceria  e  arte  contemporanea?
Creatività, passione e dedizione sono il comune denominatore
di questi due mondi, che per la prima volta si incontrano ad
Affordable Art Fair, la fiera d’arte contemporanea più pop
d’Italia in programma a Milano dal 25 al 27 gennaio (opening
il 24 gennaio dalle ore 18).
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Gli ospiti della manifestazione potranno deliziare occhi e
palato con una limited edition di monoporzioni create dal
vulcanico Maestro Pasticciere Sal De Riso (tre torte nella
Guida  del  Gambero  Rosso  “Pasticceri&Pasticcerie2019”)  in
esclusiva per Affordable Art Fair.

Il Maestro De Riso, vero artista del dolce, ha realizzato sei
piccoli capolavori di gusto ed estetica ispirandosi sia alla
sua terra, la Costiera Amalfitana con i suoi colori vibranti e
il profumo dei limoni, che alle opere d’arte contemporanea
esposte in fiera e all’atmosfera calda e seducente dei luoghi
esotici dove nascono i distillati premium di Compagnia dei
Caraibi (partner della fiera) come Gin Mare e Rum Diplomático
Reserva Exclusiva.

I visitatori della fiera potranno perdersi in un labirinto di
dolcezza firmato Sal De Riso con:
GIN MARE D’AMALFI – sablè alle mandorle, cremoso al limone
d’Amalfi, cuore di mela annurca al Gin Mare e biancomangiare.
Un viaggio nel Mediterraneo, dalle coste amalfitane alle isole
greche, accompagnati da sentori di olive Arbequina, botanica
essenziale di Gin Mare.

GIN MARE DEI CARAIBI – mousse al mascarpone, al Gin Mare e
mango con cuore di albicocca e vaniglia. Un sogno tropicale
che evoca soffici spiagge baciate dal sole.

PINK SURPRISE – frolla alle mandorle con gelèe e cubetti di
fragole Candonga, pan di Spagna e bavarese al prosecco e Gin
Mare. Il dolce gioiello di questa edizione, ispirato al colore
simbolo della fiera il rosa e all’opera “Round round wonder
world blue moment” dell’artista giapponese Kumiko Tamura di
Smart Ship Gallery.

MARAKAIBO – babà al Rum Diplomático Reserva Exclusiva, mousse
al  cioccolato  e  uvetta  australiana.  L’orgoglio  caraibico
strizza l’occhio a una tipicità napoletana.

BABAMISÙ  –  il  classico  babà  inzuppato  al  caffè  e  Rum



Diplomático Reserva Exclusiva, in una crema di mascarpone e
cremoso di cioccolato al caffè. Un abbraccio avvolgente e
coinvolgente.

PURE ENERGY – crema leggera al caramello con un interno di
crema bavarese al caffè napoletano e un fondo di biscotto
friabile  al  caffè.  Una  scarica  di  energia,  già  dal  primo
morso.

Nell’Art  Sweet  Corner  il  pubblico  milanese  potrà  perdersi
anche nell’assaggio di torte che hanno decretato il successo
nazionale e internazionale di Sal De Riso come la Caprese,
Ricotta e pere, Cinque sensi e Anastasia.
 
Domenica 27 gennaio alle 18.30, il Maestro Sal De Riso e
Walter Gosso, Ambassador di Compagnia dei Caraibi, terranno
una  masterclass  sull’incontro  tra  l’alta  pasticceria  e  il
mondo dei distillati presso la terrazza del LAB, spazio che
unisce tasting sessions al lavoro di alcuni artisti emergenti
impegnati in un progetto speciale. Sal De Riso racconterà la
sua  idea  di  pasticceria  e  il  lavoro  che  sta  dietro  ogni
preparazione, a partire da quelle create in esclusiva per
Affordable  Art  Fair,  mentre  Walter  Grosso  spiegherà  al
pubblico le caratteristiche uniche del Rum Diplomático.

Lose yourself in… sweetness!

AFFORDABLE ART FAIR MILANO
Superstudio Più – Via Tortona 27, Milano
www.affordableartfair.com www.facebook.com/AAFMilano
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Vuoi  fare  il  gastronomo?
All’Accademia  del  Gusto  c’è
il corso
Vuoi fare il gastronomo? Dal 29 gennaio all’Accademia del
Gusto  di  Osio  Sotto  un  corso  in  4  incontri  insegna  le
preparazioni e i segreti del mestiere. Info e iscrizioni:
Ascom  Formazione,  tel.  035  41.85.706/707/715  –
info@ascomformazione.it  –

Drink list per il 2019: Quali
i cocktail di tendenza
In occasione della Bergamo Cocktail Week ecco qui la drink
list di tendenza per il 2019, secondo 130 baristi in 35 città
americane ed europee che riporta Forbes magazine.

Tra mocktail, Aperol e curcuma i trends sono intriganti e
invitano a nuove esperienze di sapori anche un po’ alternativi
e sorprendenti.

Primo in classifica è l’Aperol frosé, una combinazione di vino
rosé frozen e Aperol, che è già molto amato dagli appassionati
dei cocktail in tutto il mondo.

Seguono i mocktails, la reinterpretazione di cocktail classici
ma  privi  di  alcol.  Il  2019,  però,  è  all’insegna
dell’originalità  anche  in  questo  caso,  quindi  non  si
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propongono più grenadina e succhi di frutta ma sciroppi fatti
in casa e acqua tonica, ingredienti fermentati e bevande come
il primo distillato non alcolico Seedlip.

Inoltre, secondo i bartenders stranieri quest’anno prevale il
sapore e il profumo della rosa, ma anche del curcuma.

La sostenibilità è un trend che sta guadagnando più spazio a
livello globale. Non può, quindi, mancare neanche dal mondo
dei cocktails. L’88% dei baristi selezionati cercano di usare
in  modo  più  saggio  le  loro  materie  prime  rispettando
l’ambiente:  decorazioni  commestibili,  bevande  a  temperatura
ambiente, porzioni di ingredienti suddivise in più bevande.

Quest’anno però protagonisti sono anche delle sperimentazioni
piuttosto originali, come l’utilizzo di topinambur, tomatillo,
chorizo, patata messicana (jicama), il frutto esotico zapote
nero e addirittura le acciughe! Alquanto originali sono anche
gli  abbinamenti  proposti  come:  cucina  latinoamericana  e
whisky, patatine fritte e champagne, ostriche e gin.

Contemporaneamente,  appaiono  nelle  liste  originali  degli
esperti anche i funghi: vodka, o vino frizzante con estratti
di funghi sono una novità per il 2019.

La linea tra cibo e bevanda diventa ancora più sottile con i
cocktails  che  si  ispirano  ai  piatti  famosi:  Cacio  e  Pepe
martini, cocktail ispirato al gyros con gin, cetriolo, menta,
yogurt e limone.
Come spiegano gli esperti ogni barista può ispirarsi dalle
cose che ama di più, tra cui anche un piatto preferito, quindi
può provare di riproporlo in un bicchiere.



Una  campagna  valorizza  le
arance italiane
Ortofrutta  Italia  lancia  fino  al  22  marzo  una  campagna
nazionale per favorire i consumi di arance made in Italy. Per
scaricare  la  locandina  e  avere  maggiori  informazioni:
www.ascombg.it  –  tel.  035  4120135  –  mail
alessandro.rota@ascombg.it

Dolci & Delizie: Da panificio
a  laboratorio  per  la
produzione di dolci
Da panificio a laboratorio artigianale per la produzione di
dolci e leccornie, il passo è stato breve per i fratelli
Gotti. Da un’attività storica fondata da nonno Orazio negli
anni  Cinquanta,  la  famiglia  ha  creato  una  vera  e  propria
chicca del panorama gastronomico conosciuta anche al di fuori
dei confini nazionali.

Dolci & Delizie condensa esperienza e capacità, elementi che
non mancano certamente alla famiglia Gotti.

Panettoni, veneziane, colombe, panfrutti e biscotteria di alta
qualità  rappresentano  il  nuovo  core  business  di  Flavio
(fornaio  e  pasticcere)  e  Piera  Gotti  (responsabile
commerciale). Fratello e sorella si integrano molto bene: il
fratello cura con dedizione la produzione, mentre la sorella
ha grandi capacità relazionali e sa indicare le tendenze del
momento. Da quest’anno è entrata in azienda anche la figlia di
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Piera, Eleonora Gritti, che si occupa delle vendite on line e
dell’estero.  Dolci  &  Delizie  è  anche  socio  di  Cober,  il
consorzio nato in collaborazione con Aspan per promuovere le
eccellenze del territorio oltreconfine.

Ogni giorno il laboratorio di Scanzorosciate inventa qualcosa
di nuovo, sperimenta e cerca di creare nuovi abbinamenti e
nuovi  gusti  per  i  suoi  affezionati  clienti,  che  sono
decisamente  in  crescita.
I riconoscimento non tardano ad arrivare, con il secondo posto
conquistato al “Panettone Day” e una produzione che anche
quest’anno è in continua crescita.

Migliaia di pezzi sfornati lo scorso anno, quest’anno si punta
ad incrementare la produzione grazie a nuove varianti e alle
numerose richieste che iniziano ad arrivare anche dall’estero,
con le prime spedizioni che hanno raggiunto Francia, Germania,
Finlandia e Russia, senza contare la soddisfazione per lo
sbarco a Los Angeles grazie ad un distributore locale. Il
tutto senza mai dimenticare l’unico comune denominatore: la
qualità  degli  ingredienti  che  vengono  impiegati  nella
produzione.

La partecipazione a fiere e manifestazioni sta contribuendo a
far crescere la nuova realtà orobica che per il Natale 2018
propone due golose novità: la Veneziana con mela e cannella e
il “Lionardo”, un panettone tradizionale Milano che è stato
pensato e creato in omaggio al genio di Leonardo, con uvetta
al  Moscato  di  Scanzo,  canditi  e  agrumi  di  Sicilia.
Un’attenzione  particolare  al  packaging  e  la  dicitura  “I
dettagli  fanno  la  perfezione,  la  perfezione  non  è  un
dettaglio”  rendono  il  prodotto  unico  e  inimitabile.

Dolci  &  Delizie  ha  realizzato  anche  una  parte  dedicata
all’esposizione dei prodotti aziendali e della regalistica, un
vero atelier del gusto che può essere visitato accanto al
laboratorio artigianale.



Via  Brenta  n.  11,  frazione  di  Negrone.  Per  informazioni
035.664045

Tenuta Casa Viriginia
Chiusa l’avventura al Rustico Villa Patrizia, Antonio Lecchi
con la sorella Patrizia e la moglie Floriana, hanno aperto la
nuova location Tenuta Casa Virginia.

Dopo esattamente trentanni, oggi si festeggia l’apertura di
una nuova realtà, che prende il nome dalla mamma di Antonio e
Patrizia,  immersa  nel  verde  di  terreni  vocati  alla
coltivazione  della  vite  sulle  colline  di  Villa  d’Almè.

Nel 2002 Antonio acquistò quella che era una cascina diroccata
e nel corso del tempo è riuscito a trasformarla in un luogo
gradevole e accogliente, baciato dal sole da mattina a sera.
Due ampie sale accolgono gli ospiti e i banchetti, mentre a
piano terra trova posto la cantina.

Da mercoledì a domenica Casa Virginia è aperta sia a pranzo
che a cena, con una formula che prevede tre piatti scelti
liberamente dalla carta a 40 euro. La cucina, tradizionale e
innovativa al tempo stesso, utilizza molti prodotti coltivati
nei terreni di proprietà, salumi e formaggi stagionati in loco
e il vino prodotto nell’azienda.

Nel menù d’autunno trovano spazio in menù la bresaola prodotta
dalla tenuta, il tenero capocollo con patata affumicata ed
erbetta, gli gnocchi di zucca e gli involtini di verza (i
famosi nusecc o capù) ripieni di ceci con tre mais e la
guancia di manzo cotta nel Violino (uno dei pregiati vini di
casa Virginia) con cioccolato e purea di patata. La proposta
per Natale prevede un menù a 65 euro, mentre per capodanno è
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prevista una formula a 90 euro compresi i vini in abbinamento.
Con l’anno nuovo verrà proposto il carrello con sette bolliti
serviti  in  pirofila  abbinate  alle  diverse  salse.  Servizio
anche da asporto.

Il poliedrico Antonio Lecchi – imprenditore e cuoco-contadino,
come ama definirsi -. È anche enologo autodidatta. Nel 2018
Tenuta Virginia ha raddoppiato gli ettari di vigneto e la
produzione di vino è passata a 20mila bottiglie di ottima
qualità grazie ai vitigni Merlot, Cabernet Sauvignon, Pinot
Grigio, Chardonnay, Manzoni, Cabernet Franc e Shiraz. Tenuta
Virginia  fa  parte  dell’associazione  dei  viticoltori
indipendenti  Sette  Terre  insieme  alle  aziende  Caminella,
Eligio Magri, Sant’Egidio, Valba.

Tenuta Casa Virginia si trova a Villa d’Almè, in via Cascina
Violo n.1.
Per  maggiori  informazioni  basta  telefonare  al  numero
035.571223 o visitare il sito www.tenutacasavirginia.it


