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(¢ | NI CIel CON GLI CHEF STELLATI |

Da, 50 anni 'arte culinaria della loro
famiglia incanta I'Italia: 3 stelle
Michelin ne testimoniano I'eccellenza.

Buon appetito con i maestri di Bergamo

CREATIVI
INSEPARABILI
Enrico, 51 anni
(a sinistra), e
Roberto Cerea,
43, gli chef

di Da Vittorio,
a Brusaporto
(Bergamo).
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di Alessandra Vuga

orprese, sorprese! Il menu & an-
cora segreto e lo staff del risto-
rante Da Vittorio a Brusaporto,
poco lontano da Bergamo, non
si sbilancia, ma gli chef di que-
sto tre stelle Michelin sono molto attesi,
dal 30 settembre al 4 ottobre, al tempo-
rary restaurant di Identita Expo: Enrico,
51 anni, e Roberto Cerea, 43, sono i fra-
telli cuochi di uno dei ristoranti d'ec-
cellenza assoluta sulla scena italiana.

E allora merita di essere raccontata
la storia di questa famiglia, con papa Vit-
torio e mamma Bruna, giovani sposi, che
nel 1966 aprono il loro locale, allora nel
centro di Bergamo. Con grande passio-
ne e talento si dedicano alla cucina di
pesce, in una zona dove la clientela & di-
chiaratamente appassionata di carni e
cacciagione. E un successo. Perché all'a-
more per questo lavoro uniscono la sa-
piente scelta nel rifornirsi e nel prepara-
re al meglio ogni delicato dono del mare.
In soli quattro anni ottengono la prima
stella Michelin e, nel 1996, la seconda.
Nel frattempo, cinque figli sono cresciu-
tiassieme allocale, illuminati dalla crea-
tivita e dall'impegno dei genitori. Il pri-
mo a prendere la via della cucina & P
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MIDORI

rema di avocado: mixate tutti gliingredienti. |

Crema di rafano: sbucciate e cuocete al
forno la mela spolverata di zucchero e qualche
goccia di limone. Frullatela con la radice di

¢
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= 400 gdiyogurtintero » 16 gdicolladipesce rafano; incorporate la panna. Noci caramellate:
Gelato alloyogurt: sciogliete lo zucchero con 1 goccio d'acqua,

PER 10 PERSONE:

« 8avocadomaturi  » 180 g di zucchero

o 4 |imoni, lascorza
eil succo = 1,5 kg diyogurt

» 160 gzuccheroavelo ¢ 750 g dilatte
Cremadirafano:  » 120 gdipanna

» 1 mela golden » 5 gdistabilizzante

» radice di rafano » 90 g dilatte
grattugiata in polvere

= 100 g di panna * 60 g di destrosio
montata » 60 g di zucchero
Noci caramellate:  invertito

» 200 g dinoci » 420 g di zucchero
macadamia Spugna di cocco:

=100 gdizucchero =300 gdialbume
Gelatina ghiacciata * 3 gdisale
al limone: » 20 g difarina

» 200 g disucco » 30 g diisomalto
dilimone « 20 g di zucchero

» 220 gd'acqua » 150 gdi puré

» 2limoni, lascorza  dicocco
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unite le noci, caramellate; fatele raffreddare.
Gelatina ghiacciata al limone: bollite acqua

e zucchero, unite il succo dilimone, la scorza
grattugiata e la colla di pesce ammollatain
acqua e ghiaccio. Fate raffreddare e montatein
planetaria, stendetene 1 stratodi1,5cmsul
teglia, fate consolidare in freezer e tagliate

a cubetti. Gelato: in una pentola unite latte,
panna, latte in polvere e i3 zuccheri. Quando
bolle spegnete il fuoco, unite lo stabilizzante e
lasciate raffreddare. Unite lo yogurt, miscelate
bene, mettete in gelatiera. Spugna di cocco:
montate in planetaria gli ingredienti, riempite
del composto 1 sifone e sifonateloin 10 piti
contenitori da microonde, dove lo cuocerete 1’
circa a media potenza; fate poi seccare in forno
a 500, Infine, stendete la crema d'avocado

sul piatto e disponete a piacere gli ingredienti.

PACCHERI CON
PUREA VIOLA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

¢ 400gdimezzi  * 4cipolle
paccheri » olio extravergine
¢ 20 gpomodorini  d'olivag.b.
confit Purea viola:
* 200gdicrostadi  * 100 gdi patata
. paned’Altamura  viola
s 20 gdinocciole ~ * 20 gdipanna
|« 20 gdipistacchi Spuma di piselli
. » 150 g difonduta e menta:
~ dirobioladiRocca = 1/2cipollatritata
Verano DOP # 200 gdipiselli
» 100 g di pure freschi

di patata viola

» 100 g peperonata 150 gdipanna

» 100 g difonduta fresca
dicipolla * sale e pepe

» 100 gmelanzane  Peperonata:
allaparmigiana  * 1peperone rosso

« 1 peperone giallo
» 1cipolla tagliata

+ 100 g di spuma
dipiselli e menta

» 20 fogliedimenta '

o 50 g diburro ajulienne

» 30 gdi Grana * brodo vegetale
Padano Melanzane alla

* 50 g difiori parmigiana:
dizucchina » 1/2 melanzana

» 10 foglie di menta

» pomodoro fresco

fritte * mozzarella
Fonduta » hasilico
di cipolla:

Fonduta di cipolla: tagliate le cipolle
ajulienne e stufatele 2 h circa con
un filo di extravergine, mescolando
ogni tanto. Purea viola: lessate la
patata in acqua, scolate, pelate, frullate
con panna e un po’ d'acqua di cottura.

Passate al colino e sifonate. Spumadi |

piselli: soffriggete la cipolla, unite i
piselli e la menta, cuocete con la panna
per 10'; salate, impepate, frullate e
sifonate. Peperonata: tagliate a piccoli
cubettii peperoni, stufate lacipolla,
unite i peperoni, cuocete 2 h circa,
unendo in cottura del brodo vegetale.
Parmigiana: friggete la melanzana a
cubetti; spadellateli con pomodoro,
basilico e mozzarella. Preparazione:
macinate la crosta di pane con nocciole
e pistacchi, e create un fondo in ogni
piatto. Cuocete i mezzi paccheri

e mantecateli in pentola con burro

e Grana Padano. Posatene 5 su ogni
piatto verticalmente, ciascuno farcito
con un tipo di verdura. Guarnite con
pomodori confit, crema di robiola, fiori
di zucchina e foglie di menta fritti.
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RISOTTO AL BACCALA

PER 4 PERSONE: c rema di fagioli: in una casseruola

¢ 240 g diriso rosolate una dadolata di sedano,
Carnaroli carota e cipolla, unite i fagioli e
» 2| dibrodo vegetale  tostate qualche minuto. Sfumate con
* burro g.b. vino bianco e lasciate evaporare.
* Grana Padano q.b. Aggiungete il brodo, il mazzetto
 1/2 bicchieredivino  d‘aromi, sale, pepe e cuocete 40’
bianco circa. A cottura finita togliete una
« sale, pepe parte di fagioli, frullate la restante
» olio extravergine e passatela al colino ottenendo una
d'oliva crema. Baccala mantecato: tagliate
Per la crema il baccala a pezzi, mettetelo in
di fagioli: casseruola e copritelo con acqua e
* 1/2 kg di fagioli latte. Profumate con 1 foglia d'alloro,
borlotti ginepro, pepe in grani e 1 spicchio
» 50 g di carota d’'aglio. Portate a bollore e cuocete
* 50 g di sedano 30’ circa e, a fuoco spento, lasciate
50 gdicipolla intiepidire nel brodo di cottura.
* brodo vegetale Spolpate il pesce attentamente e
» 50 g di pomodorini tritate la polpa con un robot da cucina.
e 1 mazzetto Montate poi il tutto in planetaria o
aromatico direttamente nel cutter aggiungendo
Per il baccala I'olio, parte dell'acqua di cottura e
mantecato: insaporendo con gli oli aromatizzati,
lN S ALAT A pESCE E CROST ACEI ! » 1 kg di stoccafisso sale e pepe: deve risultare spumoso
ammollato e soffice. Infine, per il risotto: in una
PER 4 PERSONE: Gocete i pesci in acqua . 7(_)0 g diolio dj semi c'asseruo_la rosplate 1 cu.cchiaif': d! .
o 4 tranci di beanzine Mallorite bensadatae * olioal peperondino gb.  cipolla tritata in poco olio. Unite l riso
» 4 scamponi acidulata, in ordine di cottura: * olioall qgho a.b. ¢ipramic; sﬂ.Jmate conilvinoe fete
* 4 gamberoni rossi prima il branzino, dopo * 250 g dilatte svaporsre, Unite pacobrado ahlo
« 12 gamberetti qualche minuto gli scampi o] d'acql.sa . all.? voltae continuate l_a cottura, a 3/4
* 200 g di calamarettispillo i gamberoniele capesante', * alloro, ginepro, grani  unite la crema di fagioli e aggiustate
« 4nodi di capesante infine i gamberettie - di pepe, aglio g.b. «él sale ; pdepe. Mfant_e]:.alt)e o:lor:t!:rodo,
P : : rana Padano e fagioli borlotti.
: ggroazcéﬂ;i?vlgom Ic:::z"p‘:rc?\tit:ﬁ::-\?tli?\o;?ova lmpiattate. il risott‘o con al centro una
» verdure di stagione al vapore extravergine a 55°, mentre la quenelle di baccala mantecato.
(fagiolini, taccole, carote, piovra si cuoce in pentola a
zucchine, broccoletti, pressione con erbe aromatiche
pomodori canditi...) ¢ olic extravergine di ofiva.

Enrico, detto Chicco, primogenito di

: e s .
: R:::’;?ngmd s f:en;go;l}zt:;:g:‘::oc:?‘zit;m Brunae Vittgrig: «Ogni mio momento li-
* spicchi di limone candito con olio e limone, qualche bero, a cominciare dalle vacanze scola-
* pesto gentile(ﬁcetta spicchio di limone candito e stiche, & diventato un pretesto per se-

dell’Artusi) accompagnate il tutto con 3 guire, curiosare, studiare i segreti delle
* maionese salse: pesto, maionese e una cucine di tutto il mondo», racconta. Da
« crema di cipolle e patate crema di cipolle e patate. allora, dichiara, non ha mai smesso di

imparare. Lo segue pochi anni dopo il
fratello Roberto, per tutti Bobo: anch’e-
gli studia e segue numerosi stage, affi-
nando tecnica e abilita. Predilige i primi
e i suoi sono un'ode alla piu alta tradizio-
ne della cucina mediterranea.

Ma due executive chef di tale bravura
hanno bisogno di personale ben sele-
zionato, di poter proporre piatti in abbi-
namento a vini di etichette eccellenti
da tutto il mondo: se ne occupa il fratel-
lo Francesco, che segue anche ristora-
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CQD E MELGOT DECMNAZIONE DI MAIS

INGREBIEN’I’I PER 6 PERSONE:
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e unitealla Ppanna semimontata; fate riposare
o stufate ;I finocchio e I'aglio in abbondante
ﬁdurm,mmyporate il mais, Ia mnserva di
) cuocete m‘lt!nite il brodo d’astlce, preparata

. ,;' ~ prima usando gli scarti del crostaceo, cuocete
e amm’temndoinmﬁlsiomuametﬁ

: fendm;apsmmdlsgod:panbmche on

Babzaresea!_ mais: stufate lo scalogno nel
rro, umte i succhi di mais e di Iimeefatﬁ

aggiungete la colla di pesce precedentemente
ammollata in acqua fredda. Fate raffreddare

'3 h prima di servire. Per la bisque:
burro, sfumate con Vermouth e Cognac, fate

: amente frullate tutto, aggiungendo
w@ca&li[mmesrémefrme Parﬁnire

bollette salata. Scottate il black cod sulla
piastra e finitene la cottura in forno. In ogni
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zione esterna, pubbliche relazioni ed
eventi. E poi ci sono le due sorelle: Ros-
sella & responsabile dell'ospitalita nel
ristorante e nella Dimora, una locanda
di charme targata Relais&Chateaux e
inaugurata nel 2005, quando il risto-
rante si sposta nella Cantalupa a Brusa-
porto, mentre Barbara dirige Cavour
1880, il caffé pasticceria di Bergamo
alta che appartiene all'insegna dei Lo-
cali Storici d'Italia. Oggi Vittorio non
c'é pilt ma, come vedete, la saga conti-

nua. Con una Scuola di cucina, dove si
possono frequentare corsi base e di ap-
profondimento, con escursioni ai mer-
cati e nei luoghi di produzione, degu-
stazioni e confronti. Con la conquista
della terza stella Michelin e il Platinum
King of Catering nel 2010, e due anni
dopo con l'apertura di Da Vittorio al
Carlton Hotel di Sankt Moritz, che I'an-
no scorso ottiene la prima stella... Una
famiglia dalla passione irrefrenabile.
Alessandra Yuga
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