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Un 2006 da leccarsi i baffi, ma solo per i big

Anno positivo per i locali bergamaschi di livello, deludente per gli altri. E la forbice s’allarga

TRADIZIONE, CREATIVITA, PREZZO, VINO BUONO
ECCO GLI UNDICI CHE MERITANO IL PREMIO OSCAR

[JOMENICA GENNAIO 2007

B Lungi da noi la pretesa di essere completi ed esau-
stivi (impossibile provare tutti i 1.500 locali di ri-
storo deﬁa Bergamasca), con questi wOscars voglia-
ma assegnare un ricenascimento a quelle che, secon-
de i nostr gusti seno, state le esperienze di tavola di
deqgustazione consumate nel rorsa del 20046

IL PRANZO: da Vittorio a Brusaporto, la sera del 23
nevembre scorso. || menu: stuzzicapPetito con
cracker Integrale, mac Vittorio, mini toast; quindi
scampone ¢ gamberone al vapore con malenese cal-
da all'arancia; nuvela di caviale iraniano asetra; can-
naola croccante comn spuma di marroni, fegato grasso
d'anatra e lartufo bianco; raviolone di ricotta e spi-
naci, tuarlo d'uove e tartufo bianco: branzino ¢ cra-
stacel con gelatina all'acqua pazza; piccole doleez-
ze,

IL PIATTO CREATIVO: la crema di ricotta di pecara
tieplda eon starala dei colll ¢ wove poché assaggia-
ta nel mese di febbralo alla Lucandpa di Osio Sotto
{cuoco e titolare Luca Brasi).

IL PIATTO TRADIZIONALE: i cappelletti in brodo as-
saggiati nel mese di dicembre al ristarante Frate di
Urgnano {protagonista ai fornelli Lorenza Sala).

LA NOVITA: Salvia e Rosmarine in localita Frasnite di
San Pellegring, Cucina [nen solo di territorie) inter-
pretata da Chicco Coria, cunco che ha gli dato pre-
va di caraciu & comnpetenza anche con [a Nic (Nazio-
nale italiana cuochi.

IL RAPPORTO PREZZO-QUALITA: Ol Giopl e la Margi
di via Borgo Palazzo a Bergamo. Darwin Foglieni ha
raccolto [¢on Paiuto fondamentale della moalie Isa-

bella Flebani) I'eredita del padre Ivar, superandale
per creativita e precisione. Grazie al miglioramen-
to delle prestazioni della cucina i prezzi, gia pii che
carretli, sono diventati ancora piu convenienti

LA THATTORIA: Viscanti ad Ambivere. Protegue la
crescita del locale storice condotto da Fiorella 'l.ﬁlsu:u -
ti. Anche dopo la completa ristrutturazione del loca-
le, nan ha perso lidentita ed i valori pid autentici del
la cucina tradizionale e di territorio

LUOSTERIA (O WINE BAR): Porta Oslo in via Morani a
Bergame, in particolare per le cose buone che Bepi
Bellavita seleriona in Spagna (su tutio il Pata Ne-
gra de Jabugo 36 mesi ed | ressi di Rigja)

LAPIZZERIA: Al Serriso a Curno (titelare Santa Ma-
netta), in particelare per la plzza al tagliere nella ver-
sione wDon Paquales con pomoderini e mozzarella
di bulala predotta dal caseificio Quattro Portoni di
Cologna al Serio.

LARTIGIANG: Roberto Facchetti e Valentina Cand,
per la qualitd e la grande varieta dei farmangl capri-
ni a latte crudo prodotti nel loro plecale caseificio
«La Via Lattea« di Brignano Gera d'Adda.

IL FRODOTTO: Farmai de mut prodotto nell'alpeg-
gln della Valle d'Inferno durante I'estate 2005 da Fer-

inande Quarteroni. La stagienatura avviene nej lg-
cali dell agriterismo Ferﬁy the gestisce con la moglie
Cinzia Balestra ai Piani di 5calvine di Lenna.

IL ¥IMO: Donna Marta 2003, Rotso della Bergamasca
Igt, predotto dall'azienda agricola Le Mojole di Ca-
stelli Calenin.




