COSTOLETTA DI VITELLO RIPIENA CON FINFERLI E ORZO PERLATO

e pensavate, come recita 1l vecchio detto (e chiunque
s1 atteggl a grande chef), che troppi cuochi rovini-
no la cucina, dovrete ricredervi. Certo, sono ben no-
te le coppie di fratelli o maritokmoglie o amici che
a1 fornelli creano a quattro mani. Ma da Vittorio le ma-
ni sono tante e tutto ¢ dichiarato, molto democrat-
camente, di1 tutti. Persino 1 guru della Michelin hanno dovuto
arrendersi, e concedere le ambitissime due stelle alla Famiglia
Cerea, con la “f” maiuscola, proprio molto all'italiana.

o %%

Nessun mistero, t1 ripetono qui in coro. Prova ne ¢ la bellis-
sima cucina a vista nella nuova sede - un Relais&Chateaux im-
merso in un parco di 125 ettari nella campagna bergamasca.
[ piatt s1 vedono proprio nascere dietro la grande vetrata: gli
ormai blasonati cannelloni di patate con zola, la zuppa di pe-
sce al profumo d’arancia e anice, il tortino caldo al cioccola-
to con gelato al pepe rosa. Ma, se provate a chiedere chi fa co-
sa, sarete avvolt e storditi da una nube (profumatissima) di
omerta gastronomica. Perché si, ¢ vero, dei cinque figli dei fon-
dator1 di da Vittorio (Vittorio e la moglie Bruna), Enrico e
Roberto sono 1 pii conosciuti, e quelli che confessano di ge-
stire la cucina, 1l primo con un penchant per 1 dolci, 1l secon-
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l'insegna del nuovo da
Vittorio, relais con 10
camere e ristorante, nella
campagna bergamasca.
Sotto. Gli chef Enrico e
Roberto Cereq, alias
Chicco e Bobo; uno scorcio
del bar e del ristorante.

do per 1 primi. Ma poi ¢’¢ Francesco, ufficialmente “solo” som-
melier e responsabile del catering; tuttavia, senza di lui, si in-
venterebbero (purtroppo) solo piatti analcolici. E poi c’e
Paolo, 1l cognato, 1l marito di Rossella, che ¢ lo specialista del-
le carni - e certo non si strappano due stelle a1 francesi se non
con una sorprendente anatra allo spiedo con salsa di fichi e
caffe. Dulcis in fundo - ¢ proprio il caso di dirlo - come di-
menticare |'altra sorella, Barbara, e il marito che sovrintendono
quel luogo fiabesco che ¢ il laboratorio della pasticcenia e che

sforna tutto 1l lievitato e 1l dolce, dal pane a1 cioccolatini, sia
per 1l negozio di Bergamo che per 1l relais.

[a Famigha ¢ la famigla, ti ripetono. E mfatt, dopo qua-
rant’anm (Vittorio apri il primo ristorante in Citta Bassa, a
Bergamo nel 1966), ancora li vedi - dopo 1l round del pran-
zo e della cena - sedersi tutti insieme a uno dei tavoli del lo-
cale e mangiare, e commentare soprattutto, quello che ha
battezzato oggi la cucina. E sempre qui, racconta Enrico,
«che c1 s1 passa I'un I'altro, oltre 1 piatti, le idee; le critiche, 1
comphment». Tanto che, di tutte le lodi raccolte intorno al mon-
do, non sono quelle del maitre a penser come Ferran Adria,
che gl piace ricordare, ma «quelle di papa»: del suo gusto in-
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fallibile ha ancora soggezione. Anche il gelato ai funghi - I'au-
dace dessert proposto per il nostro servizio, nuova ricetta del
2005 per la serata a tema che ogni anno da Vittorwo dedica ai fun-
¢ghi - ha dovuto ottenere prima il suo imprimatur.
Seguire la tradizione non significa certo essere tradizionalist,
men che mai in cucina. «Mi ha fatto fare la classica gavetta - a
11 anni pelavo gia chili di scampi in cucina, grande disciplina
- ma assoluta liberta di pensiero...». E qui Enrico da saggio di
una fantasia che si monta come panna, descrivendo irresistibili
soufflé alla vaniglia (I'afrodisiaco dessert: cosi conquisto la
moglie), creme di fichi con gelato alle mandorle, mozzarelle (si,
proprio mozzarelle) con canditi. Ma anche di un rigore quasi
gesuitico nella concezione dei piatti.
«Detesto le mode, sono affascinato mnve-
ce dalla creativita. Non sopporto la “ric-
chezza” che si traduce in confusione: mai
mischiare troppi ingredienti. Togliere sem-
pre, piuttosto che aggiungere». Coman-
dament che passera alla terza generazio-
ne Cerea (dieci nipoti, presto dodici) che
gia si prepara, ovvio, a mettere le mani in
pasta. Cosi 1 cuochi in cucina divente-
ranno tredicl... quindici. Chi fara cosa?
Sara un gran pasticcio. Ma se lo faranno
1 ragazzi di Vittorio, sai che buono...
Alessandra Pon

RELAIS E RISTORANTE DA VITTORIO LA CANTALUPA, V. CANTALUPA
17, BRUSAPORTO (BG). TEL 035 681024, WWW_DAVITTORIO.COM.

RISOTTO Al FUNGHI CON CAPPELLE

ELLECUCIN(C

GELATO Al FUNGHI PORCINI

per 4 persone:
500 ml latte

5 tuorli

125 g zucchero

5 cucchiai panna
100 g funghi
scagliette di tartufo

Preparazione: 15 minuti +
raffreddamento

IL VINO PIU ADATTO:
essendo una preparazione
fredda e a base di crema,
con inoltre gusti forti come
il fungo e il tartufo, &
sconsigliato qualsiasi
abbinamento.

Scaldare il latte con la panna
e i funghi, precedentemente
puliti. Portare a ebollizione,
spegnere subito e lasciare in
infusione. A parte montare

i tuorli con lo zucchero e poi,
una volta stiepidito, unire

il composto di latte e funghi.
Frullare il tutto e riporlo nella
gelatiera. Procedere secondo
le istruzioni della macchina.
Prima di servire, decorare con
qualche scaglietta di tartufo.

PAPPARDELLE Al PORCINI

per 4 persone:

1/2 kg farina

4 vova intere

300 g funghi freschi

60 ¢l acqua

2 cucchiai olio extravergine
1 mazzetto di prezzemolo
foglie di basilico

1 spicchio d’aglio

1 noce di burro

3 cucchiai parmigiano
sale, pepe

Preparazione: 30 minuti
Cofttura: 15 minuti

IL VINO PIU ADATTO:
rosso come Dolcetto di
Dogliani, Az. Gillardi
(Piemonte), da servire

a 16 gradi di temperatura.

Preparare le pappardelle
impastando la farina e le
vova. Tirare una sfoglia

e tagliarla con il coltello

in losanghe larghe circa 3 cm
e lunghe 15 cm.

Pulire i funghi e tagliarli.
Metterli a freddo in

una padella con 'acqua

e |'olio, sale e pepe.

Far saltare per soli 5 minuti.
Cuocere le pappardelle in
acqua bollente salata,
scolarle e unirle ai funghi nella
padella. Mantecare con

il burro, il parmigiano e il trito
di prezzemolo, basilico

e aglio.




