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EcoWeekend Sapori & piaceri

ALLA «CANTALUPA>»

Lo champagne
con lapizza
Abbinamento doc

imandato causa mal-
tempol'appuntamento
conilmegaevento «Ar-
tisti dello Street Food
Da Vittorio» (la nuova
data da segnare sul calendario &
il6 settembre), allaCantalupadi
Brusaporto proseguono gli ap-
puntamenticonleseratededicate
aun‘accoppiatainapparenzacon-
traddittoriama, nellarealta, asso-
lutamente centrata, come quella
trala pizza e lo champagne. So-
prattuttoquandounodei cibipiu

popolaridellatradizione gastro-
nomica italiana € preparato dai
campionidellacategoria, profes-
sionisti che chiamare pizzaioli
sembraormairiduttivo percome
sanno interpretare gli impasti
unendo padronanzatecnicaacre-
ativita. Martediscorsoifornialle-
stiti in terrazza, fronte piscina,
sono statiutilizzatida Renato Bo-
sco, veronese, titolare della pizze-
ria Sapore di San Martino Buon
Albergo (insegnadapochissimo
replicatanel centrodiVerona).Il

percorso attraverso le sue crea-
zioni haavutoinizio conlamoz-
zarelladipanefarcitaconlasalsa
dipomodoro Da Vittorio, seguita,
tralealtre,dallapizzamortadella
epistacchio. Impastidiunalegge-
rezzastraordinaria, servitiin ab-
binamentoaun campioneassolu-
to tragli champagne, Dom Peri-
gnon 2006. Prossimo appunta-
mentiil 25luglio conl'accoppiata
Gabriele Bonci (daRoma) e Pom-
mery Cuvee Louise. Tutteleinfo
su www.davittorio.com.
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Renato Bosco, a sinistra, coi fratelli Cerea alla Cantalupa di Brusaporto
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Paolo Barbanti e Katia Gervasoni dell’Orobie Alps Resort di Roncobello, in Vall

|

o
e Brembana

Tradizione e territorio
all’Orobie Alps Resort

ELIO GHISALBERTI
opo aver lavorato per
unadecinad’anniperla
catenadegliNH Hotel,
arrivandoaricoprireil
ruolo di vicedirettore
dellesedidi Bergamoe
diOrio, Paolo Barbantiétornatotra
lemontagne dové natoe cresciuto,
in quel di Roncobello.
Liilnonno, monzese d’origine,
costruil’Albergo Milano,dopo aver
presomogliein paese. Eliigenitori
lo hanno condotto fino a un paio
d’annifa, quando éentratoinscena
lui con I'aiuto di Katia Gervasoni,
la fidanzata, e di David Gallizioli,
cuocoseriano, giovaneanch’eglima

gia svezzato da una significativa
esperienzain Canton Ticino. Radi-
caleil cambiamento d’impostazio-
ne:le camere sono state adeguate
aglistandard moderni (da32sono
sceseal4,in maggioranzasuites);
estatorealizzatoun piccolomaben
attrezzato centrobenessere;iser-
vizi a disposizione della clientela
sono aumentati in quantita e quali-
ta, arrivando a comprendere, per
esempio, anche l'affitto di moun-
tainbike apedalata assistita perfet-
teperpercorrelesalite che portano
aipiedi deisentieriescursionistici.
Restyling nella sostanza e anche
nelnome che,dallariaperturaav-
venuta nel settembre dell’anno

scorso e stato attualizzato in Oro-
bie Alps Resort. E la cucina? Non
¢stata trascurata, anzi, e lo dimo-
stralasceltadiun cuocogiadotato
dicurriculum. Tradizione e territo-
rio costituiscono la spina dorsale
diun menuordinato, preciso,bene
impostato. Capisaldilapastafresca
e ripiena tirata in casa (meglio i
classicicasoncelliin versionericca
e saporita dei tortelli di pasta al
cacaoripienidi Taleggio);lapolen-
ta in versione normale o taragna
servitanel paiolinodirameappeso
sullo scaldino; i funghi che acqui-
stanovalore aggiunto quando sono
locali;laselvaggina, vediiboccon-
cinidicaprioloinsalmidi Barbera

d’Asti (per coerenza, perchénonun
vino bergamasco?); i formaggi e i
salumi della valle selezionati con
buonacura;idolcifattiin casa. Li-
stadeivini certonondaenofilima
chiaraed esauriente. Contidaelo-
gio: 30europerilmenudellatradi-
zione, che si compone di quattro
abbondantiportate perunavalida
esperienzagastronomicadestinata
amigliorare ulteriormente (il team
égiovane e motivato ad approfon-
direlavalorizzazione deiprodotti
del territorio). L’Orobie Alps Re-
sort e a Roncobello in via Monica
70;tel. 0345.84035; per tuttalesta-
te aperto tutti i giorni, pranzo e
cena.

«Meraviglioso»
Il Franciacorta
di Bellavista

s Inunabottiglia, nel ca-
so esclusivamente in versione
magnum (1,5 It), ’'essenza e la
sintesidell’interazione trauo-
mo e territorio.

Il «genius loci» del Francia-
corta Docg trova una delle sue
miglioriespressioni, certamen-
telapitoriginale e longeva fin
quiprodotta, nel Meraviglioso
diBellavista, la cantinadi Erbu-
sco (Brescia) dellafamiglia Mo-
rettiche, giusto quest’anno, rag-
giungeiquarant’annidiattivita.
Unasuperriservaottenutaper
triplafermentazione (laprima
invasca,lealtre dueinbottiglia)
con altrettanti vini di Riserva
Vittorio Moretti: 1984, 1988,
1991,1995,2001, 2002. I risul-
tato el’espressionedellostilee
dellaprogettualita di Bellavista
e del suo mentore enologico,
Mattia Vezzola, da sempre im-
pegnatiasovvertireil luogo co-
mune che la longevita non sia
una prerogativa dei vini medi-
terranei. Al contrario, Meravi-
glioso dimostracome sia possi-
bilein Franciacortaraggiungere
traguardi «meravigliosi», atte-
stando il territorio ai massimi

N

livelli di eccellenza enologica
anchenel settore deivini effer-
vescenti. Qualita riconosciuta
nel mondo, tant’e che proprio
pochi giornifa, durantel'ultimo
Vinexpo di Bordeaux, il Meravi-
glioso & stato protagonista, uni-
covinodellatipologiain mezzo
alle piu prestigiose «maison»
francesi, di un «masterclass»
cheharadunato, attorno alban-
co di degustazione, i maggiori
espertiprovenientidaognian-
golo del globo. Un traguardo
raggiunto attraverso’applica-
zione diun concetto produttivo
che, sinteticamente, si basa su
tre punticardine: integrita, na-
turalita e tradizione. Per cele-
brare adeguatamente unrisul-
tato cosistraordinario (o «Me-
raviglioso» che dir sivoglia) nei
giorniscorsilafamiglia Moretti
hachiamatoacucinare peralcu-
niospitiselezionati Carlo Crac-
co, notissimo cuoco protagoni-
staattuale di «Hell’s Kitchen»,
per anni colonna portante di
«MasterChef». Una festival di
eccellenze: menuabase di pesce
con piattifirmatie «meraviglio-
samente» abbinati.

La famiglia Moretti brinda al Meraviglioso Bellavista con Carlo Cracco

CASH&CAR

La Pescheria & La Gastronomia

BERGAMO
Via Bianzana,19 - Tel. 0354172651
Via Iv Novembre, 68 - Tel 035257132

CAPRIATE SAN GERVASIO
Via Papa Giovanni XXIII, 4
presso centro servizi L'Onda - Tel. 0290929430

RY Via Bianzana, 19 - Bergam

o - Tel 0354172611

CLUSONE
Wia Gusmini, 3 - Tel. 034625985

NUOVA APERTURA!!

TREVIGLIO
Via Terni, 47/B - Tel. 036325985

* % W,

tel. 035.884635 o cell. 328.1551995 ¢ e-mail: gusto86@virgilio.it

Chiuso il lunedi e il sabato a mezzogiorno

Ci trovi anche a CALUSCO D’ADDA

RISTORANTE E PIZZERIA NAPOLETANA
Via V. Emanuele, 1263 o tel. 035.4360294 o cell. 328.1551995

RISTORANTE
Fish & Steak House

www.ristorantegusto86.com



