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TRASFERTA A LONDRA

Tre bergamaschi
alla conquista
dell’Inghilterra

7 appuntamento
con il «Real Ita-
lian Wine & Food»
¢ ormaiun classi-
codell’estate lon-

dinese. Perilnono anno con-
secutivo, martedi prossimo, 9
luglio (dalle 11 alle 18), una
ristretta selezione di produt-
toried artigiani di tutta Italia
si ritroveranno nel cuore di
Londra, presso le sale dirap-
presentanzadel «Chelsea Fo-

otball Club», per incontrare
agenti, ristoratori, chef, com-
mercianti, giornalisti specia-
lizzati del Regno Unito.

Il tutto sostenuto dal-
I’'«ICE», I'Istituto del Com-
mercio Estero, 'agenzia go-
vernativa che si occupadello
sviluppo economico - com-
merciale del made in Italy nel
mondo. Ristretta significa cir-
ca 200 aziende, selezionate
sui territori attraverso le isti-

tuzionichele rappresentano
(Camere di Commercio ed as-
sociazioni di categoria).

Treleaziende bergamasche
selezionate da Confatigianto
Imprese che siaccingono avo-
lare a Londra.

Due pasticcerie - Morlacchi
diZanicae Adriano di Seriate,
rispettivamente chiamate a
dare sfoggio dellapropriaarte
dolciaria conil torrone all’an-
tica ed il panettone - ed una

o,
7 2 x
Adriano Anastasio portera
a Londra i suoi panettoni

realta casearia, la Arrigoni Bat-
tista di Pagazzano.

«Portero quattro tipologie
di panettone - dice Adriano
Anastasio - e traqueste pun-
toin manieradecisasuquel-
lo al te verde e fragole gia
vincitore due anni orsono
per la categoria creativo al
Panettone Day. Credo che
nella patria del té- sottolinea
Anastasio - possa trovare
molti consensi».

Oscar Mazzoleni, patron del Carroponte, con i cuochi Fabio Lanceni (a sinistra) e Fabio Garlini

“!

Al Carroponte, gran vini

¢ menu «Su misura»

ELIO GHISALBERTI
perto da un lustro, il
Carroponte di Oscar
Mazzolenisiérivelato
sin dall’apertura uno
deilocalipidinamici
edinteressantidel pa-
noramadellaristorazione cittadi-
na.Inizialmenteamettersiinmo-
straéstatasoprattuttolaprofessio-
nalita, 'esperienza, 'impegno del
patron sommelier nellaselezione
deivini. Inbrevelapropostaenoica
haraggiuntolivelli superlativi, tan-
todameritarsivaririconoscimenti
dallacriticaedalleguidedelsettore.
Instancabilericercatoredietichet-
te, Mazzoleni ne ha messe in lista
circa 1.500 tipologie diverse, con
una impressionante teoria di
Champagne (circa500).C’evoluto

pittempopertrovarelaquadrasul-
lapropostadellacucina. Latestar-
dagginediMazzoleninelvolermi-
gliorare anche I'aspetto gastrono-
micohasortitoultimamenteleffet-
to desiderato anche dal Gustavo.
Lultimaprova ('insegnariapriraa
pienoregimelunediprossimo8lu-
glioerimarraapertatuttal’estate)
eéstatapienamente convincente. Il
lavoro congiuntodeiduecuochiche
da un alcuni mesi hanno preso in
manoleredinidellacucina-sichia-
manoentrambiFabio,dicognome
fanno Garlinie Lanceni-hadatoi

fruttisperati. Laseriedeifingerfo-
od, da sempre uno dei must della
propostadiunmenucheconsente
dicostruirsipercorsisumisura, puo
consentire di assaggiare pili cose
contenendoil costo (prezziapartire
dai2,50euroapezzo). Terra,mare
oilmixtraiduecomenell’interes-
santeostricaspecial clairesaccom-
pagnata da una battuta di carne.
Oppure mazzancollain pastafillo
conbasilicoearancia;scampocon
emulsione di burro nocciola; non
bondimozzarellaeacciuga;aletta
dipolloconscamorza. Nondameno

Il giudizio del Signor (4

G Gradisce (consigliabile)

%%

Gradisce e Gongola (raccomandabile)

4449  Gradisce, ongola e Giubila (memorabile)

ipiatti piti consistenti come le lu-
macheintempuradisemisucrema
dipatate, pureadiprezzemoloein-
salatine amare; tra i primi molto
golose le tagliatelle con i funghi e
foiegras;edeccolaprovadellepro-
ve per i cuochi, il piccione, che al
Carroponte preparano in diverse
formeecotture confagiolinial wa-
sabiecurcuma. Cetantoaltro,com-
presiquellicheormaisonodeiclas-
sici da bistro come il lobster roll
(paninoall’astice) edil carroburger
(hamburgerdimanzoda200gram-
mi). Menudegustazioneda5porta-
tea45euroviniesclusi;allacartasi
spaziada 25 a 80. Al Carroponte &
aBergamo in via De Amicis 4; tel.
035.265.21.80; chiuso domenica.
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«Bif & Beef»
orareplica

a Grassobbio

msssm Formula che funziona
non si cambia. E cosiI’Oster Bif
& Beefreplical’insegnacheda
una mezza dozzina di anni ri-
scuote successo in frazione
Valtrighe a Mapello.

Daalcunigiorniilreplicante
haapertoibattentinellazona
industriale di Grassobbio, nei
locali un tempo occupati dal
Forest. Tutta rinnovata, anzi
completamente stravolta,
Pambientazione che oramette
in mostra gli elementi caratte-
ristici dell’'offerta gastronomi-
cade L’Oster, al secolo Raffaele
Rocchetti, lungabarba e baffo-
ni curatissimi ed un savoir fai-
re daperfetto padrone di casa.

La protagonista principale
della proposta gastronomica,
laBeefovverolacarne, ¢ cuci-
nata sul grande braciere che
scoppiettain posizione domi-
nante sulla grande sala (oltre
150 coperti).

Al caloredellabracedilegna
difaggio vengono cotte le carni
selezionate con cura in ogni
angolo del mondo, a partire
naturalmente dacasanostrae
dalle razze nazionali piti blaso-

nate dotate di certificazione:
Chianina, Marchigiana, Pie-
montese. Il tutto dopo un’ade-
guatafrollatura portataa ter-
mine direttamente nelle celle
a vista.

Dall’altro capo del pianeta
ecco invece la Black Angus, cosi
come dalontano arrivanoifi-
letti di carni alternative (struz-
zo, canguro, perfino zebra) che
vanno acomporre uno dei piat-
tipit gettonati, appuntoil giro
del mondo dei filetti grigliati.

La grigliata reale

La sintesi di tutto cio & rac-
chiusa nella «grigliata reale
dell’«Oster» preparata con do-
vizia di tagli generosi, cotture
ad hoc e servizio su piastra di
ghisarovente. Dalla cucina an-
chepiattiabase dipastafresca
erisotti mantecatiin moltissi-
me varianti.

Completa l'offerta anche il
servizio di pasticceria home
made anche da asporto.
L’Oster Bif & Beef ¢ in via Zani-
ca 19/K a Grassobbio; tel.
035.222845; chiuso domenica.
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Raffaele Rocchetti replica I'Oster a Grassobbio

Qualita, simpatia
e giusto prezzo
Il «Niniva» piace

Aperto 13 anni orsono
non ha mai tradito
I'impostazione iniziale
di locale pluri-uso

— E aperto, apertissimo,
epuresette giorni susette,dalle

5dellamattinaalle 2 di notte. E
il «Niniva», cosi battezzato dal
patron Fabio ricomponendo le
sillabe del suo cognome, Vanini.
Aperto13 anniorsonononhamai
tradito'impostazione iniziale di
locale pluri-uso capace di soddi-
sfarele esigenze dellavariegata
clientelache transita sullaprin-
cipalearteriadicollegamento tra

R
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Fabio Vanini patron del Niniva ad Almé

la bassa e la Val Brembana. La
chiave del successo, dice Fabio
Vanini, «avere sposato sin dal-
I’inizio, senza mai venire meno
aquesto principio,laqualitaser-
vita al giusto prezzo». Non solo,
altra carta vincente «il servizio
affidato apersone competentie
cordiali,con grande disponibilita
al sorriso». Operazione tutt’altro
che semplice per un locale che
complessivamente si avvale di
quasiunaventinadidipendenti
che si alternano nelle varie ore
dellagiornata secondolaspecifi-
citadel servizio dasvolgere, dal-
l’albaperlacolazionefino all’ul-
timobrindisi dellanotte passan-
doperil pranzodilavoroel’ape-
ritivo serate.

Sono questiultimi dueimo-
menti pit gettonati della gior-

nata. I due cuochi costante-
mente aifornelli (uno ¢ Andrew
Regazzoni,’'inventore dei «Ca-
pelde Monega») garantiscono
piatti realizzati in casa come i
casoncelli e gli scarpinocc an-
cheperimenudibase chevan-
nodallalé euro. Due anchei
bartender mixology che realiz-
zano i drink ed i cocktail che
accompagnano il ricco buffet
cheogniseraviene approntato
perl'aperitivo che pure haprez-
ziconvenientirispettoacio che
viene messo a diposizione (la
maggior parte deicontai costa-
no 7 euro). Cocktail di casa il
«Matai» abase di Rum Bacardi,
succod’arancia, maracujae sci-
roppo di granatina. Il Niniva
Lounge Bar e ad Alme in via Mi-
lano 42/a; tel.035.638123.



