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Famiglia Cerea/ Da Bergamo al mondo

Da Vittorio, 50 anni di piatti stellati

6aprile1966.Domanil'anniversariodiaperturadellocale in viale Papa Giovanni, poi trasferito alla Cantalupa
Lafamigliadichef bergamaschihascrittolastoriadellacucinaitalianaeancheinternazionale. Tre stelle Michelin

ELIO GHISALBERTI

msmmm  Erail 6 aprile del 1966,
cioe 50 anni domani. Vittorio Ce-
reaaprivanel cuore di Bergamo,
suviale Romaoraviale PapaGio-
vanni XXIITI,lasuainsegna. Con
lui naturalmente l'inseparabile
moglie Bruna, giamammadaun
paiod’annidel primogenito Enri-
co (Chicco,natonel’64) eindolce
attesadel secondofigliomaschio
Francesco (nato nell’agosto del
’66).Ironiadellasorte perunoche
da ragazzino era stato avviato a
fare il «pinela» in macelleria, da
subito Vittoriosisegnalaperl'ori-
ginalitadellesceltein cucina: vici-
no ai classici dell’epoca diventa
infatti protagonistail pesce dima-
re, allora praticamente scono-
sciutoaibergamaschi (apertura
dell’OrobicaPescaépraticamente
contemporanea,chissaqualedel-
ledueinsegne éstataprodromica
all'aperturadell’altra). Manonso-
lo, assoluto innovatore per quei
tempi, riusci a conquistare la
clientelaandandoascovareipro-
dotti migliori che poi venivano
mostratiai tavolimaancheaipas-
santi-chihaunacertaetaricorda
certamentela «parata» difunghi
cheinstagioneallietavanovistae
gola-primadiprenderelastrada
delle cucineperesserevalorizzati
in piatti che hanno fatto storia.
Sotto l’ala protettrice ma non
troppodeigenitori, affettuosama
altemporigorosanelrispettodei
valori del lavoro e dell'impegno,
tuttiecinqueifigli (fatto pitiunico
cheraro) sonorimastilegatiall’at-
tivitafamigliare divenendoaloro
voltamotore diun’evoluzione che
haportatol'insegnaadessereun
puntodiriferimentonel panora-
ma della ristorazione italiana di
qualitaed eccellenza. Oltreaigia
citati Chiccoe Francesco,comple-
tanoilquadrodifamiglia Barbara
(69); Roberto (Bobo,’72); Rossel-
la (76). Ed ora, a garanzia della

stirpe, giasi affaccianosul palco-
scenico del ristorante alcuni dei
13 nipoti della signora Bruna. A
seguireripercorriamoletappe sa-
lienti di una straordinaria storia
di successo.

1970. A soli quattro anni dal-
Papertura, Vittorioe BrunaCerea
ottengonolastelladallaguida Mi-
chelin, primo grande riconosci-
mento della qualita della cucina
delristorante da Vittorio.

1972.El'annodel debuttodel
serviziodicatering, anzidelfuori
casa come amano definirlo i Ce-
rea. Il primo ad avvalersene fu il
gia sindaco di Bergamo Tino Si-
moncininell'occasione del matri-
moniodellafiglia. Seguironoaltri
personaggi della Bergamo bene
chefeceroanchedatrampolinodi
lancio per «sdoganamento» nei
salottibuonidi Milanoprimaenel
restod’Ttaliae perfinodelmondo
poi. Trairicevimenti pittimpor-
tantisisegnalanoquelliperlaRe-
gina ElisabettainvisitaaMilano;
Tina Turner in Costa Azzurra;
Prada a Los Angeles.

1994. Conl’acquisizionedello
storico Caffée CavourdiCittaAlta,
affidato a Barbara Cerea, inizia
anchel’organizzazioneel’evolu-
zione del settore pasticceria. Ad
affiancare Chicco Cerea, supervi-
soreanchedelle «dolcezze» diVit-
torio, il cognato (maritodiBarba-
ra) Simone Finazzi.

1995.Dopounalungatrattati-
va condotta personalmente da
Vittorio Cerea, viene acquisitala
residenzadellaCantalupaaBru-
saporto conl'intenzionediutiliz-
zarlacomelocationesclusivaper
banchettiecerimonie. Neglianni
successivi,nonostanteidubbieil
grandeattaccamentoallocalesto-
rico,iniziaamaturarel’ideaditra-
sferire tutta I'attivita all'interno
dellatenutaalle porte di Bergamo.

1996.Conlentratainscenadei
figli ormai grandi, capeggiati dal

primogenito Chiccoaffiancatoda
Boboconil contributodel cognato
Paolo Rota,aumentanoinmodo
altrettantosignificativoanchela
qualitaelacreativita dellapropo-
sta. La Michelin ne prende atto
assegnandoaVittorionel19961a
seconda stella.

2002. E 'anno della prima
consulenzaall’estero,moltenesa-
rebbero seguite. I fratelli Cerea
volano alternativamente fino a
Giacarta,inIndonesia, per dettare
le linee guida del ristorante del
Mandarin Oriental Hotel.

2005. Dopo lunghi e accurati
lavoridiristrutturazione, el’anno
del trasferimento definitivo di
Vittoriodal centrodiBergamoal
verdedellaCantalupa.Conlacre-
azionediunadecinadicamereda
sogno da Vittorio diventa anche
Relais & Chateaux, unico presen-
tesulterritorioprovinciale. Mae
anchel’annofunestodellascom-
parsa del fondatore: dopo avere
completatol'operaVittorio Cerea
lasciaquestaterranelnovembre
del 2005.

2007.NascelaVicook,societa
chesioccupadiristorazionecol-
lettiva. Alfiancodellafamiglia Ce-
reaentraincampo CorradoLeoni,
gia collaboratore nelle cucine di
Vittorio. Anno dopo anno la Vi-
cook cresce acquisendo nuove
mense aziendali. Ad oggi conta
250dipendentiperalcunemiglia-
ia di pasti serviti ogni giorno.

2010. E tre, con I'edizione del
2010 da Vittorio entra nel gotha
assolutodellaristorazione:1a Mi-
chelingliassegnalaterzastella,il
massimodelriconoscimentoot-
tenibile,condiviso ad oggisolocon
altre setteinsegnein tuttaItalia.

2011.Inizialacollaborazione
conEsselunga. Lapasticceriafre-
sca servita al banco di alcuni su-
permercatibergamaschidel grup-
po & appannaggio dei pasticcieri
diVittorio. Ilprogettovaavantied

épropriodiquestigiornilanotizia
chelaproduzioneeladistribuzio-
nesiestenderaatuttalaLombar-
dia.

2013. Aprelaprimainsegnadi
VittoriolontanadaBergamo.Ea
StMoritz, all'internodel Carlton
Hotel, il pitillussuosoalbergodella
capitaledell’Engadinain Svizzera.
Adistanzadiunannodall’apertu-
ra, Michelin gli assegna la stella.

Il presidente Renzi con i fratelli Cerea

Semprenel 2013, all'internodel-
l'areaaccessibiledell’aerostazio-
ne di Orio al Serio apre Vicook
Bistrot, unlocale per viaggiatori
con offerta gastronomica multi-
lingue di qualita.

2015. A Milanosiapreil capi-
tolodel Gallia. Dopofaraonicila-
voridiristrutturazionelaproprie-
taaffidaallafamigliaCerealasu-
pervisionedelristorante gourmet

Il locale chiuso in citta (sopra) e I'attuale a Brusaporto

la Terrazza.

2016. E siamoall’'oggi, conaltri
progettiche stannopermateria-
lizzarsi. Il primo vedra la luce il
prossimo 20 aprile a Singapore
presso il World Sentosa Resort
(unasortadiDisneyland d’Orien-
te). Consulenza e start up del ri-
storanteitaliano «I Fratelli» e ap-
pannaggioappuntodeifratelli Ce-
rea.

Menu celebrativo con la Gioconda
dolce dedicato allamamma Bruna

=== Gia da qualche gior-
no, in concomitanza con il
riavvio dell’iniziativa di In-
gruppo.bg.it, sui tavoli di Vit-
torio alla Cantalupa di Brusa-
porto viene servito il menu
celebrativo «50 anni e non
sentirli». Un percorso scan-
sionato per decenni traipiat-
ti che hanno scritto la storia
gastronomica del ristorante.

La crocchetta di gamberi

La ricetta piu datata & quella
messa a punto da papa Vitto-
rio all’inaugurazione del ri-
storante, la crocchetta di
gamberi con salsa al pepero-
ne (1996); la piu recente &
frutto del lavoro d’équipe di
cucina attuale capitanata dai
fratelli Chicco e Bobo Cerea
con il contributo importante
di Paolo Rota, il black code (e
un merluzzo con carni bian-

che e burrose) con declina-
zione di carota. Nel mezzo al-
tri piatti che sono divenuti
dei classici come le fragoline
di mare al verde con polenta
bergamasca, altra straordina-
ria intuizione del fondatore
eletto dalla famiglia Cerea
simbolo del 50° divenuto pa-
trimonio comune delle cuci-
naitaliana (1976);ilrisotto al-
la parmigiana con involtino
disogliola al limone (1996); la
tartare di salmone e avocado
(2006); chiusura in dolcezza
d’antan con le mele calde con
gelato al caramello (1986).
Lo speciale menu per la ri-
correnza, che rimarra proba-
bilmente in lista tutto ’anno
(per la cronaca per Ingrup-
po.bg.it & servito a 110 per
persona vini e bevande com-
prese) non rimarra certo
I'unica iniziativa messa in pi-

Vittorio Cerea con la moglie Bruna all'esterno del primo locale in citta

sta dalla famiglia Cerea per
celebrare il 50° compleanno.
Unasi e gia materializzatanei
giorni scorsi all’interno di
Identita Golose, il congresso
che raduna a Milano i piu
grandi cuochi italiani. Nel-
Poccasione i fratelli Cerea
hanno dedicato a mamma
Bruna la Gioconda, un nuovo
dolce che riprende il nome
mai utilizzato della registra-
zione anagrafica. Un lievita-
to, una sorta di veneziana, ar-
ricchito da cioccolato gian-
duja e scorze d’arancia.

Il libro delle ricette

Tornando alle ricette stori-
che, & gia iniziato il lavoro di
editing per la realizzazione
del libro che presumibilmen-
te chiudera l’anno celebrati-
vo: 50 ricette per i 50 anni.
Tra i vari editori importanti
interessatialla pubblicazione
¢ in vantaggio la Mondadori.
Sono gia prontiinvece unase-
rie di gadget da omaggiare al-
la clientela che da domani e
per tutto I'anno a seguire fara
visita al Relais & Chateaux.
Ce n’¢ per tutti i gusti e per
tutte le eta: dai divertisse-

ment per bambini come le al-
legre bavaglie celebrative, a
quelliperlesignore conil ros-
setto al gusto di cioccolato,
per finire con la bottiglia grif-
fata del Faber, il vino di casa
prodotto con le uve del vigne-
to della Cantalupa.

Un evento stellato

In cantiere, ma non ancora
ben definita, una giornata o
piu probabilmente unaserata
all’insegna di un reunion di
alto profilo «stellare» cui da-
ranno il loro contributo le al-
tre insegne italiane di gran
blasone. Secondo le intenzio-
nidei Cereanondovrebbe pe-
ro essere la Cantalupa ad
ospitare ’evento bensi una
sede istituzionale, si pensaad
esempio ad Astino.

Infine, main cima allalista
del desideri di una famiglia
che ha fatto dello spirito di
gruppo uno dei valori fonda-
mentali del successo, verra
organizzata una giornata di
festa per tutti i collaboratori
stabilmente impiegati nelle
varie attivitd, ormai oltre le
cento unita.
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