
n e w s

ItaliaSQUISITA

ItaliaSQUISITA  N°6 • maggio 2010 7

Scena
Chi è di

I giovani chef del 
Premio Gallo

Fabio Moriconi, dell’”Osteria del 
Pomiroeu” di Seregno (MB) dello chef 
Giancarlo Morelli, si è aggiudicato il 
Premio Gallo e la copertina della Guida 
Gallo 8a Edizione - Giunti Editore. La 
6a edizione del Concorso Premio Gal-
lo Risotto dell’Anno, promossa pro-
prio da Riso Gallo, era rivolto a giovani 
cuochi tra i 18 e i 26 anni e proponeva 
come tema “Il risotto: così semplice, 
così naturale, così versatile, interpre-
tato secondo la fantasia dello chef”.  
Tra i dieci migliori finalisti che si sono 
contesi l’ambito premio con inedite e 
fantasiose ricette, la maggior parte re-
alizzate con l’esclusivo risotto Carna-
roli del Pavese Gran Riserva, la giuria, 
composta da Fausto Arrighi (direttore 
della Guida Michelin), Bruno Barbie-
ri (già chef del Ristorante Arquade 
dell’Hotel Villa del Quar di Pedemon-
te, Vr), Enrico Cerea (chef e patron del 
Ristorante Da Vittorio di Brusaporto, 
Bg), Adriano Canever (responsabile Guida Gallo), Andrea Grignaffini (coordi-
natore Guida I Ristoranti de L’Espresso), e la supervisione di Davide Di Corato 
(direttore responsabile HO.RE.CA. Magazine) ha proclamato la terna finale. 
Fabio Moriconi, primo classificato, con il Risotto mantecato alla ricotta di 
bufala leggermente affumicata e colatura di alici con battuto di gamberi rossi e 
tartufo nero; Giuseppe Di Martino, secondo classificato, 23 anni di Santa Ma-
ria la Carità (NA), con il Risotto alla lavanda, calamaretti e zafferano; Augusto 
Pasini, terzo classificato, 24 anni, di Torbiato di Adro (BS), con il Risotto rane, 
lumache e dragoncello. Complimenti dunque a questi giovani e creativi chef.

Un marchigiano a Milano
L’italian susci è approdato a Milano con l’apertura dell’hotel Maison Moschino 
un albergo che «vuole essere una casa per gli amici, un luogo di atmosfe-
re incantate e favolistiche, un posto speciale diverso da tutti gli altri» come 
lo presenta Rossella Jardini, direttore creativo di Moschino. Nella palazzina 
neoclassica, un tempo sede della prima stazione ferroviaria di Milano, trova 
anche spazio il ristorante “Clandestino” dello chef marchigiano Moreno Ce-
droni, due stelle Michelin con la “Madonnina del Pescatore” a Marzocca di 
Senigallia (AN). Famoso per aver inventato il susci all’italiana - pesce crudo e 
condimenti di tradizione mediterranea - e tanti piatti creativi a base di varietà 
marine che uniscono elementi della tradizione all’innovazione, Cedroni, con la 
collaborazione dell’executive chef Antonio Bufi, ha preso in cura la carta e la 
cucina del ristorante di Maison Moschino. Nei piatti del menu non mancano 
la stessa creatività, qualità e originalità delle proposte che gli ospiti della “Ma-
donnina del Pescatore” ben conoscono da tempo.

Una cena dedicata 
al Brunello  
di Montalcino
Una grande serata per un grande evento, per celebrare uno dei più famosi testi-
monial nel mondo del made in Italy in fatto di vini: il Brunello di Montalcino.
Il Four Seasons Hotel di Milano ha ospitato la nona edizione del prestigioso even-
to “La Perla Bruna di Montalcino” che l’hotel dedica ogni anno al fuoriclasse dei 
vini italiani. Il Brunello di Montalcino Vendemmia 2005 è stato presentato in an-
teprima esclusiva rispetto alla celeberrima vetrina del Vinitaly, direttamente dai 
produttori di sette selezionate aziende agricole: Antinori, Argiano, Camigliano, 
Castello Banfi, Col D’Orcia, Conti Costanti e Marchesato degli Aleramici. Un’an-
nata ottima quella del 2005, che vanta ben 4 stellette nella classifica ufficiale 
stilata dal Consorzio del Brunello di Montalcino!
A valorizzare la degustazione del gustoso Brunello non poteva mancare l’eccel-
lente cucina del maestro Sergio Mei: ingredienti genuini e antichi sapori tosca-
ni re-interpretati dall’estro creativo dello chef, che propone un menu studiato 
appositamente per esaltare al meglio i profumi e i sentori del simbolo della più 
grande enologia italiana. Un evento davvero unico, attesissimo dagli appassiona-
ti, per veri intenditori!

In ricordo di due indimenticabili 
protagonisti
Da lunedì 17 a sabato 22 maggio 2010, le sale espositive della GAMeC 
(Galleria di Arte Moderna e Contemporanea di Bergamo) sono state il 
palcoscenico di vere e proprie performance di cucina contemporanea: 
degustazioni, mostre, momenti didattici e laboratori. La manifestazione è 
dedicata a Vittorio Cerea (patron del pluristellato ristorante “Da Vitto-
rio”, scomparso nel 2005) e Luigi Veronelli (indimenticabile giornalista, 
scomparso nel 2004), due eccellenze che hanno dato grande lustro alla 
città di Bergamo. La collocazione dei momenti clou della manifestazione 
all’interno della GAMeC ha inteso sottolineare il forte legame che unisce 
l’espressione artistica e sensoriale della cucina con le altre forme d’arte. 

All’interno della Galleria, per cin-
que sere consecutive, i più quotati 
cuochi-patron bergamaschi, in col-
laborazione con le giovani promesse 
della JRE (Associazione Giovani Ri-
storatori Europei), si sono cimentati 
in menu “multisensoriali” preparati 
a otto mani: tre chef bergamaschi e 
uno chef ospite, appartenente alla 
rete dei JRE. In contemporanea, i 
commensali hanno assistito alla rea-
lizzazione di una storia a fumetti de-
dicata al tema della serata. Le perfor-
mance hanno avuto una scenografia 
eccellente, e due esposizioni: “Luigi 

Veronelli: l’uomo è nato per festeggiare la vita”, prima mostra dedicata a 
Luigi Veronelli dopo la sua scomparsa; “I grandi Chef”, in cui Ferdinando 
Cioffi, celebre fotografo milanese, ha ripreso i volti dei più noti esponenti 
della ristorazione. È stata una settimana all’insegna del buon gusto, dell’ar-
te e della cucina d’autore giovane, fresca, innovativa, proiettata nel futuro, 
ma sviluppata sulle solide basi dei maestri della tradizione. E foto meravi-
gliose e commoventi che ritraevano la famiglia Cerea al completo.

fiume. Analizzando la variegata offerta ristorativa della capitale cine-

se è stata scelta la proposta più idonea ai diversi target di clientela sul 

territorio. “River Club” si posizionerà tra i cosiddetti Fine Dining per 

un pubblico di gourmet alla ricerca di un’offerta raffinata, distingui-

bile, unica. Il “metodo” Marco Sacco, dunque, si applicherà presto 

ad un nuovo e stimolante contesto nel pieno rispetto di una cultura 

secolare, confrontandosi con un ambiente non solo suggestivo, ma 

altamente competitivo, dove tradizione ed innovazione si fondono e 

lo stile e la cucina che sono partiti dal “Piccolo Lago” sapranno por-

tare le proprie conoscenze ed esperienza e dare il proprio contributo 

per l’inizio di una nuova avventura, coordinata da Plp - Piccolo Lago 

Progetti, la società creata dalla famiglia sacco per coordinare tutte le 

attività inerenti il mondo del “Piccolo Lago”. 

Ma l’apertura a Pechino non è l’unico “progetto” aperto quest’anno. 

Da qualche mese sono anche attive le collaborazioni per la gestione 

della ristorazione con il Grand Hotel Majestic di Pallanza e il residen-

ce Convivium di Ghiffa.
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Chi è di scena

“P
iccolo Lago” è il ristorante, affacciato sul lago 

di Mergozzo (VB), che dal 1974 è anche casa e 

rifugio della famiglia Sacco. Creato da Gasto-

ne e Bruna, per opera dei figli Marco e Carlo 

è diventato uno dei migliori ristoranti italiani, 

insignito nel 2004 dalla prima stella Michelin e nel 2007 dalla seconda. 

La cucina trae fonte di ispirazione dall’ambiente che lo circonda e dalle 

materie prime - sempre eccellenti - della terra e dell’acqua circostanti. 

I fratelli Sacco sono due persone che come da loro scritto sulla la-

vagna all’ingresso del ristorante amano “riprendere il passato, mo-

dellarlo nel presente e proiettarlo nel futuro”. E in un futuro molto 

ma molto vicino è in programma un “viaggio” che porterà Marco e 

Carlo lontano: in Cina, da un piccolo lago a un grande fiume giallo! 

Tappa finale del viaggio è Pechino, dove il prossimo 1° luglio verrà 

ufficialmente inaugurato “River Club”, il nuovo ristorante gestito dal-

la famiglia Sacco. 

Fondotoce - pechino, andata e ritorno
Frutto di una partnership forte ed efficace 

con un socio locale, esponente della miglio-

re borghesia affluente della nuova Cina, il 

ristorante, pensato come un vip club, è ubi-

cato su uno dei fiumi che attraversano Pe-

chino, nel quartiere delle ambasciate, il più 

appetibile della città. Un edificio di tre piani 

ospita al terzo livello, su di una superficie 

di 1.200 m2 la sala ristorante, alla quale si 

accede per un ampio ingresso che, nei dise-

gni di Marco Sacco, introdurrà l’ospite im-

mediatamente in un luogo dedito al culto 

del cibo più esclusivo, ove il cliente, ancor 

prima di accedere al tavolo, potrà scegliere 

la propria bottiglia conservata solo per lui in 

apposite cellette personalizzate. Il locale si 

completa con una grande terrazza di circa 

700 m2 proiettata, a mo di prua di nave, sul 

Un nuovo ristorante in Cina, a Pechino, e la gestione di due nuovi spazi in Italia 

vedono i fratelli Marco e Carlo Sacco del “Piccolo Lago” affrontare un percorso 

di crescita che fonde cucina di qualità e grande capacità imprenditoriale.

Le nuove case
dell’alta cucina italiana

Claudio Colombo




