
Gli  Chef  Enrico  e  Roberto
Cerea  nominati  ambasciatori
dello  Stoccafisso  di
Norvegia 
Gli  chef  Enrico  e  Roberto  Cerea  sono
stati  premiati  ieri  dal  Norwegian  Seafood  Council  con  la
nomina ad Ambasciatori dello Stoccafisso di Norvegia 2019.
Bergamaschi  ed  entrambi  executive  chef  del  ristorante
tristellato Da Vittorio (Brusaporto, BG), i due fratelli hanno
saputo  tracciare,  nel  corso  della  loro  carriera,  nuovi
percorsi  nel  mondo  della  ristorazione,  creando  uno  stile
“unico”, rimanendo sempre fedeli al concetto di cucina di
pesce avviato dal padre Vittorio.

Il segreto del ristorante Da Vittorio – fondato nel 1966 dai
genitori dei due chef – sta proprio nella capacità di attuare
il concetto di “tradizione lombarda e genio creativo”, unendo
la  tradizione  gastronomica  italiana  all’evoluzione  della
modernità.  Enrico – detto Chicco – ha mosso i primi passi nei
ristoranti più rinomati di Parigi, Monaco, Spagna e Stati
Uniti, che lo hanno reso un conoscitore attento delle materie
prime più varie. Roberto – Bobo – dopo una serie di stage in
Francia in giovane età, decide di fare ritorno a Bergamo per
affiancare la famiglia. Appassionato di primi piatti, trasla
la sua passione in una serie di ricette gustose ed evocative
della più alta tradizione gastronomica mediterranea.

Il  Norwegian  Seafood  Council  ha  scelto  di  premiare  gli
chef Enrico e Roberto Cerea con il titolo di Ambasciatori
dello Stoccafisso di Norvegia, come riconoscimento per la loro
incredibile capacità di valorizzare una cucina a base di pesce
in  un  territorio,  come  quello  bergamasco,  da  sempre
contraddistinto da una trazione culinaria prevalentemente a

https://www.larassegna.it/gli-chef-enrico-e-roberto-cerea-nominanati-ambasciatori-dello-stoccafisso-di-norvegia/
https://www.larassegna.it/gli-chef-enrico-e-roberto-cerea-nominanati-ambasciatori-dello-stoccafisso-di-norvegia/
https://www.larassegna.it/gli-chef-enrico-e-roberto-cerea-nominanati-ambasciatori-dello-stoccafisso-di-norvegia/
https://www.larassegna.it/gli-chef-enrico-e-roberto-cerea-nominanati-ambasciatori-dello-stoccafisso-di-norvegia/


base di carne, salumi e formaggi. 

Nel corso della cena di nomina, svoltasi ieri 5 marzo presso
il ristorante Da Vittorio, è stato presentato un menù che ha
valorizzato al massimo questo ingrediente, a partire da uno
dei piatti forti della cucina dei Cerea e del loro Ristorante:
il “Risotto con fagioli borlotti e stoccafisso di Norvegia
mantecato”.  Il  risotto,  grande  classico  della  tradizione
gastronomica italiana e regionale lombarda, si sposava alla
perfezione sia con la mantecatura dello stoccafisso che con i
fagioli borlotti, dimostrando come sia possibile interpretare
in maniera non banale due ingredienti unici come stoccafisso e
riso.

Il  premio  assegnato  dal  Norwegian  Seafood
Council rappresenta il riconoscimento per chi si è distinto
nella  promozione  dello  Stoccafisso  di  Norvegia  in  Italia.
Enrico  e  Roberto  Cerea  hanno  ricevuto  il  testimone  di
Ambasciatori dello Stoccafisso da Moreno Cedroni, chef a 2
stelle  Michelin,  conosciuto  per  la  sua  reinterpretazione
innovativa dell’uso del pesce in cucina e patron dei locali
Madonnina  del  Pescatore  di  Senigallia,  il  Clandestino  di
Portonovo e di Anikò di Senigallia.



Nella  fotografia  da  sin:  Trym  Eidem  Gundersen
(Direttore  Italia  del  Norwegian  Seafood  Council),
Roberto  Cerea,  Margit  F.  Tveiten  (Ambasciatore  di
Norvegia  a  Roma),  Francesco  Cerea,  Enrico  Cerea  e
Federico  Quaranta  (Presidente  di  Giuria  per
l’Ambasciatore  dello  Stoccafisso)
 

Ritorna  Forme,  la  Vinitaly
del formaggio
Forme. Bergamo, Capitale Europea dei Formaggi è pronta per la
sua  quarta  edizione.  La  manifestazione  che  valorizza  la
filiera  lattiero-casearia  italiana  d’eccellenza  ritornerà  a
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Bergamo dal 17 al 20 ottobre 2019 con due novità di prestigio
mondiale:  la  prima  è  il  World  Cheese  Awards,  il  più
prestigioso  concorso  mondiale  dedicato  all’arte  casearia,
fiore all’occhiello della rassegna; la seconda novità è la
fiera B2Cheese, salone internazionale del formaggio dedicato
esclusivamente  agli  operatori  del  settore,  produttori,
affinatori, confezionatori e tutte le aziende collegate. 

Saranno  quattro  giorni  di  iniziative,  mostre-mercato,
laboratori e incontri con appuntamenti riservati agli addetti
ai lavori e tante attività aperte al pubblico, in Città Alta e
al  polo  fieristico  Promoberg.  Come  la  mostra  a  ingresso
gratuito “And the winner is…31 anni di campioni WCA” a Palazzo
della Ragione, che riunirà per la prima volta i vincitori di
tutte  le  scorse  edizioni  di  World  Cheese  Awards  e  che
celebrerà i 500 anni dalla morte di Leonardo da Vinci mettendo
in  esposizione  l’antichissimo  formaggio  “Montébore”,  scelto
dal celebre scultore per le nozze tra Isabella d’Aragona e
Gian Galeazzo Visconti celebrate a Tortona nel 1489. Tra gli
appuntamenti  aperti  al  pubblico  anche  la  mostra  mercato
‘Piazza  Mercato  del  Formaggio’  dedicata  alle  specialità
casearie delle province di Bergamo, Lecco e Sondrio coinvolte
nel progetto “Cheese Valley – Bergamo Città Creativa UNESCO”
che si potrà visitare alla loggia porticata di Palazzo della
Ragione, in Piazza Vecchia.

La manifestazione è stata presentata nei giorni scorsi alle
associazioni e agli enti del territorio. Sono una quarantina
le realtà aderenti.
“È  una  delle  più  importante  manifestazioni  che  la  città
proporrà e avrà una grande attenzione mediatica.  I soggetti
coinvolti sono tanti, a partire dalla Camera di Commercio” ha
sottolineato il sindaco di Bergamo Giorgio Gori.
“Con la nuova edizione puntiamo a superare il record di 3.500
formaggi, con la presenza di nuove nazioni produttrici, come
Giappone, Barbados, Tailandia e Taiwan. È una grande occasione
di visibilità per la nostra città, la sua provincia e per le



nostre  aziende  che  dobbiamo  saper  cogliere  al  meglio  e
‘sfruttare’ per farci conoscere e ammirare” ha detto Giorgio
Beltrami, presidente di Promozione del Territorio -. Lavorando
su Forme, ci accorgiamo sempre più come il tema del formaggio
coinvolga tutti i settori economici e le diverse filiere di
produzione,  dall’industria,  al  turismo,  dall’artigianato  al
commercio,  dalla  ricettività  alla  mobilità  all’agricoltura.
Tutti trovano in Forme un comune denominatore di promozione. E
siamo certi che il contributo di ciascuno potrà costituire un
valore aggiunto per il successo dell’iniziativa e per le sue
ricadute sull’economia del nostro territorio”.
Per Giovanni Malvestiti, presidente della Camera di Commercio:
“Forme nasce dal basso e identifica il territorio bergamasco.
La filiera lattiero casearia è una delle nostre eccellenze e
come  tale  deve  diventare  un  punto  di  riferimento  per  i
consumatori  italiani  e  stranieri.  Come  ben  sappiamo,  per
promuovere  un  territorio  è  fondamentale  l’aggregazione  di
tutti i soggetti pubblici e privati. Insieme si fa squadra per
sviluppare tutte le potenzialità ancora inespresse”.

I numeri della Lombardia

Forme si inserisce sulla scia del primato europeo lombardo: la
Lombardia produce infatti il 40 per cento del latte Italiano e
vanta  14  D.O.P  casearie;  di  cui  ben  9  sono  prodotte  sul
territorio bergamasco (l’Italia complessivamente ne conta 50).
Questi i numeri:

– 222 stabilimenti lavorazione del latte;
– 5.000 stalle (1.000 vendita diretta le altre consegnano);
– 580 mila vacche;
– 183 mila tonnellate di formaggi Dop prodotti ogni anno;
– 660 mila tonnellate di latte prodotte ogni anno.

 



A  Brescia  gli  chef  si
trasferiscono al museo
Il Museo di Santa Giulia di Brescia ospita sei grandi chef per
incontri ravvicinati tra arte e cibo. L’iniziativa è promossa
da Fondazione Brescia Musei e Comune, nell’ambito di East
Lombardy. Il primo incontro è martedì 26 febbraio con Vittorio
Fusari, chef del Balzer di Bergamo e si intitola «Tramandare
ricette  di  felicità»:  cultura  nomade  e  cultura  stanziale
saranno il tema della conversazione, partendo dall’idea del
monastero  come  luogo  storico  della  stanzialità  e  della
preservazione del sapere. Si viaggerà assieme a popolazioni
nomadi contemporanee, seguendo la transumanza in tre regioni
estreme  della  terra  raccontate  dagli  splendidi  scatti
di Enrica Senini raccolti nel progetto wAnders. L’ aperitivo-
degustazione sarà a cura di Strada del Franciacorta.
Il 5 marzo toccherà a Roberto Abbadati, chef freelance; il 12
marzo  sarà  protagonista  Philippe  Léveillé  del  Miramonti
l’altro; il 19 marzo Michele Valotti; il 26 Roberto Camanini
di Lido 84; il 2 aprile Laura Mascherpa di Nonna Dori.
Al termine, sarà offerto l’aperitivo grazie a Strada del Vino
Colli Longobardi, Strada del vino dei sapori del Garda, Strada
del Franciacorta.
Tutti gli appuntamenti si svolgeranno presso la White room del
Museo di Santa Giulia alle ore 18 con ingresso gratuito con
prenotazione  obbligatoria  (tel.  0302977833-834;
santagiulia@bresciamusei.com)   fino  a  esaurimento  posti
disponibili.
Solo  in  occasione  dell’incontro  del  5  marzo  con  lo
chef Roberto Abbadati si richiede, oltre alla prenotazione
obbligatoria, un contributo di 10 € a persona.  

Gli incontri di marzo e aprile
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martedì 5 marzo

Professionista dell’ospitalità sartoriale
Roberto Abbadati, chef freelance
aperitivo-degustazione a cura di Strada del Vino “Colli dei
Longobardi”
 
martedì 12 marzo
Ambasciatore della grande cuisine sans frontieres
Philippe Léveillé, chef del Miramonti l’Altro di Concesio
aperitivo-degustazione a cura di Strada del Vino “Colli dei
Longobardi”
 
martedì 19 marzo
Il tesoro dietro l’angolo
Michele Valotti, chef de La Madia di Brione
aperitivo-degustazione a cura di Strada del Franciacorta
 
martedì 26 marzo
Erudito poeta del gusto
Riccardo Camanini, chef di Lido 84 di Gardone Riviera
aperitivo-degustazione a cura di Strada dei Vini e dei Sapori
del Garda
 
martedì 2 aprile
Tradizione trasgressione
Laura Mascherpa, chef di Nonna Dori di Capriano del Colle
aperitivo-degustazione a cura di Strada dei Vini e dei Sapori
del Garda
 
 
 

Ritorna Caccia in cucina: un
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mese  dedicato  ai  piatti  di
selvaggina
Ritorna a Bergamo dal 25 febbraio al 24 marzo 2019 ‘Caccia in
cucina’  la  rassegna  gastronomica  dedicata  alle  carni
selvatiche.  La  manifestazione  è  promossa  da  Ascom  Bergamo
Gruppo  Ristoratori  in  collaborazione  con  Anuum  e  ha
l’obiettivo  di  recuperare  la  tradizione  gastronomica
venatoria. Per un mese 15 tra ristoranti, osterie e trattorie
sparsi tra la città e la provincia caratterizzeranno la loro
proposta in carta con piatti di selvaggina.

Questa è la XVIIª edizione, un traguardo che fa capire come
l’evento sia ormai un appuntamento consolidato e apprezzato
sia  dai  ristoratori  che  dal  pubblico.  In  Bergamasca  la
tradizione venatoria è radicata e i piatti di cacciagione
continuano ad essere apprezzati, anche dai giovani.

I ristoranti aderenti:

In Città

Il Pianone
via al Pianone 21 – Bergamo
tel. 035 216016
info@ilpianone.it
chiuso mercoledì e giovedì a pranzo
• Tortelli di capriolo in crema di taleggio di grotta con
mandorle sfogliate e gocce del suo fondo
• Filetto di cervo in panatura di frutti secchi

In provincia

Albergo Ristorante della Torre
piazza C. Cavour 26/28 – Trescore Balneario
tel. 035 941365
diego.pavesi@albergotorre.it
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chiuso lunedì e domenica sera
• Tortelloni con la fagianella ai profumi del bosco
• Costoletta di cervo al ginepro con mousse di castagne

Albergo Ristorante Quadrifoglio
via D. Alighieri 780
Urgnano – Fraz. Basella
tel. 035 894696
info@hotelquadrifoglio.it
• Tagliatelle all’uovo (pasta fresca) al salmì di lepre
• Polpa scelta di cinghiale con funghi porcini e polenta

Corona
via San Rocco 8 – Branzi
tel. 0345 71042
hotelcorona@valbrembanaweb.com
chiuso martedì e mercoledì
• Tortelli di selvaggina e mirtilli al burro e salvia
• Cervo alle erbe aromatiche e castagne con polenta taragna

Da Pacio
via Giuseppe Verdi 21 – Spinone al Lago
tel. 035 810037
info@ristorantedapacio.it
chiuso le sere di martedì e mercoledì
• Bis o tris di selvaggina con polenta taragna e /o funghi
porcini
• Pasta fresca fatta in casa con ragù di selvaggina

Da Tandy
via 8 marzo 15 – Ponteranica
tel. 3331744516
tandyristorante@gmail.com
chiuso mercoledì
• Straccetti di pasta fresca al timo con ragù di fagianella
• Bocconcini di cinghiale alle olive

Trattoria del Moro



via Castello 42 – Ponteranica
tel. 035 573383
info@trattoriadelmoro.com
chiuso lunedì
• Foiade al ragù di lepre
• Cinghiale con verdurine e polenta

Hotel Ristorante Ambra
via L. Querena 22 – Clusone
tel. 0346 21314
info@hotelambraclusone.com
sempre aperti
• Bocconcini di capriolo in umido profumati ai porcini con
polenta di rostrato rosso
• Tortelli di cinghiale al Valcalepio con scaglie di formaggio
di monte

Isola Zio Bruno
via Serio 24 – Albino
tel. 035 751687
info@ristoranteisolaziobruno.com
chiuso lunedì
• Risotto mantecato, con pernice rossa al profumo di tartufo
• Cinghiale stufato al vino bianco con polenta e trifolata di
funghi

La trattoria del Brugo
località Burro snc – Alzano Lombardo
tel. 327 1503032
info@trattoriadelbrugo.it
chiuso lunedì, martedì e mercoledì
• Bocconcini di cervo in salmì
• Pappardelle al ragù di cinghiale

Locanda della Corte
via G. Mazzini 72 – Alzano Lombardo
tel. 035 513007
info@locandadellacorte.it



aperto da martedì a sabato la sera
domenica a pranzo – lunedì chiuso
• Foiade al ragù d’anatra e funghi porcini
• Bocconcini di cervo in salmì con polenta rustica

Osteria Ol Pustesì
via Giovanni Scotti 1
Viadanica
tel. 035 928515
osteria.olpustesi@gmail.com
• Tagliatelle al ragù di cinghiale
• Brasato di cinghiale con polenta

Ristorante da Gianni
via Tiolo 37 – Zogno
tel. 0345 91093
hotel@albergodagianni.com
chiuso lunedì
• Tagliatella saracena al ragù di lepre
• Bocconcini di cervo in salmì con polenta taragna

Ristorante Gromo
via Papa Giovanni XXIII – Gromo
tel. 0346 41119
hotel.gromo@alice.it
chiuso mercoledì
• Ravioli al sugo di capriolo/fettuccine sugo selvaggina
• Bocconcini di capriolo/lepre in salmì

Trattoria Bolognini
via Divisione Alpina Tridentina 11 – Mapello
tel. 035 908173
info@trattoriabolognini.it
chiuso martedì
• Tagliatelle al ragù di cinghiale
• Bocconcini di cervo in salmì con sformato di mais

 



Il Birrificio Otus di Seriate
premiato  al  concorso  Beer
Attraction
Il Birrificio Otus di Seriate è stato premiato al concorso
Beer  Attraction  di  Rimini,  organizzato  da  Unionbirrai  e
dedicato alle birre artigianali e speciali.

Otus è salito sul podio, classificandosi terzo con la PILS2
nella  categoria  1  riservata  alle  birre  chiare,  di  bassa
fermentazione, basso grado alcolico e di ispirazione tedesca e
ceca.

La  14ª  edizione  del  Concorso  Birra  dell’Anno  2019  è
organizzata  da  Unionbirrai  e  premia  le  migliori  Birre
Artigianali Italiane, con cerimonia di premiazione che si è
tenuta presso la fiera Beer Attraction a Rimini. Per ogni
categoria sono state premiate le migliori 5 birre italiane
artigianali.

Altro importante riconoscimento per la RED & GO, che entra
nelle migliori 5 birre ambrate, alta fermentazione, basso e
medio grado alcolico, di ispirazione britannica (categoria 8).
Quest’anno  al  concorso  erano  presenti  1.994  birre  da  324
birrifici artigianali.

Al primo posto si classifica Hammer con BUNDES e la secondo
Birrificio Lariano con LA GRIGNA.
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Cake  Star:  la  sfida  tra
pasticceri arriva a Bergamo
Katia  Follesa  e  Damiano  Carrara,  la  nuova  star  dell’arte
pasticcera, intraprendono un dolce viaggio tra le pasticcerie
italiane con “Cake star – Pasticcerie in sfida”. Obiettivo
finale trovare la “cake star” di ogni città: 3 pasticceri
esperti e determinati, 2 soli posti per la golosa sfida finale
e  un  unico  vincitore  nel  firmamento  delle  pasticcerie
d’Italia.

Venerdì 22 febbraio alle 21.10 su Real Time la squadra più
dolce d’Italia arriva a Bergamo e la sfida è tra: “Pasticceria
Bonati“, “Mg2” e “Cortinovis“.

In ogni puntata ai tre pasticceri verrà assegnato un punteggio
da 0 a 5 stelle. Ogni contendente verrà giudicato per la
pasticceria, il cabaret di paste e il “pezzo forte”. Solo chi
avrà  ricevuto  più  stelle  accederà  al  duello  finale  e  si
batterà,  in  una  sfida  ad  armi  pari  fuori  dal  proprio
laboratorio,  per  aggiudicarsi  il  trofeo  di  Cake  Star,  il
titolo di miglior pasticceria della città e un premio di 2.000
euro.

Chi riuscirà a conquistare il palato degli esperti in questa
puntata?  Andrea,  Matteo  o  Giancarlo?  Si  scoprirà  Venerdì
prossimo.
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Per la prima volta una donna
presidente  del  gruppo
gelatieri Ascom
Il Gruppo Gelatieri Ascom rinnova il consiglio direttivo e
sceglie  un  nuovo  presidente.  È  Giorgia  Mologni,  25  anni,
figlia d’arte nel mondo del gelato artigianale, da sette anni
a fianco del padre Giuseppe nella gelateria di famiglia L’Oasi
di Villongo.

Mologni subentra a Massimo Bosio, classe 1966, titolare della
Gelateria Selz Cafè di Clusone che ha guidato il gruppo per
quattro mandati.

Vicepresidente è stato eletto Matteo Corna di Gelatiamo a
Treviolo (prende il posto di Giuseppe Mologni di L’Oasi di
Villongo).

In  consiglio  sono  stati  confermati  Paolo  Bignardi  della
gelateria  Fiordipanna  di  Almenno  San  Bartolomeo,  Vincenza
Carissimi del Bar Commercio di Osio Sotto, Enrica Giovanna
Amboni  della  gelateria  Cherubino  a  Bergamo.  Il  direttivo
gelatieri  Ascom  si  completa  con  tre  nuove  entrate:  Vito
Giammello  della  gelateria  Lo  chef  del  gelato  di  Trescore
Balneario, Edoardo Ceroni della gelateria Il Dolce Freddo di
Albano Sant’Alessandro e Nicolò Panattoni de La Marianna di
Bergamo.

Il nuovo Consiglio direttivo rimarrà in carica fino al 2021.

“Essere presidente è una grande opportunità professionale e
personale perché aiuta chi ha questo incarico a migliorare sia
come persona che come imprenditore. Sono molto contento di
averlo fatto per tanti anni- si è congedato il presidente
uscente Massimo Bosio -. La scelta di lasciare il passo a
terzi è perché da alcuni anni mi occupo anche di altro e

https://www.larassegna.it/per-la-prima-volta-una-donna-presidente-del-gruppo-gelatieri-ascom/
https://www.larassegna.it/per-la-prima-volta-una-donna-presidente-del-gruppo-gelatieri-ascom/
https://www.larassegna.it/per-la-prima-volta-una-donna-presidente-del-gruppo-gelatieri-ascom/


ritengo fondamentale per un presidente di riuscire a vivere e
sentire quello che sta succedendo nel suo settore. Per me
questo è diventato un po’ più difficile perché sono scollegato
rispetto a questo settore. Inoltre, c’è bisogno che ci sia il
massimo della partecipazione e dell’impegno. Per cui la mia
speranza  è  che  ci  siano  persone  nuove,  fresche  con  idee
innovative.  Tutti  questi  anni  c’è  stata  un’evoluzione  di
professionalità:  una  volta  era  più  facile  acquisire  una
competenza restando in bottega e mai rinnovando, oggi questo è
più difficile ed è molto più complesso il mercato. Il cliente
è più sofisticato, più nomade, più difficile legarlo a se. Una
volta bastava fare il gelato buono, oggi bisogna farlo buono
ma  anche  presentarlo  bene,  avere  un  bel  ambiente,
evidentemente tutto è molto più complesso. Negli ultimi anni
c’è stato anche l’inserimento del concetto delle catene che
hanno creato delle situazioni di innovazione e di rottura di
determinati equilibri. Auguro al nuovo presidente e al gruppo
dei gelatieri di fare con passione questo mestiere leggermente
diverso che è quello della rappresentanza sindacale che è un
po’ spogliarsi dei propri interessi per avere uno sguardo più
ampio e collettivo. Auguro che ci sia la possibilità di essere
onestamente al servizio dell’associazione”.

“Raccolgo  con  emozione  il  testimone  di  Massimo  Bosio  e
l’esperienza  in  associazione  di  mio  padre  –  commenta  la
neopresidente  Mologni  -.  Insieme  al  gruppo  continueremo  a
lavorare per far conoscere il nostro lavoro di artigiani del
gelato basato su tecnica, prodotti di qualità e passione.
Riproporremo le campagne di solidarietà nei ricoveri della
provincia per la Festa del nonno e l’iniziativa per i bambini
‘La merenda non si paga’. E svilupperemo nuove iniziative
dedicate  alla  Stracciatella  che  rappresenta  un  brand  di
eccellenza per le nostre gelaterie. La comunicazione è un
aspetto importante: un buon artigiano deve saper raccontare il
proprio lavoro”.

GELATO ARTIGIANALE, IL PIÙ AMATO DAGLI ITALIANI: I NUOVI DATI



FIPE
• Oltre il 94% degli intervistati lungo lo Stivale dichiara di
consumare abitualmente gelato artigianale, secondo la nuova
indagine di Fipe – Federazione Italiana Pubblici Esercizi a
Sigep 2019. 
• Nella diatriba tra cono e coppetta vince il primo, con ben 7
consumatori su 10. Più del 65% dei consumatori acquista il
gelato anche in formato vaschetta. 
• I gusti di crema trionfano su quelli alla frutta (44,1%
delle  preferenze  contro  il  14,1%).  In  pole  position
cioccolato,  nocciola  e  pistacchio.
• Italiani, popolo di abitudinari: quasi 7 consumatori su 10
tendono a scegliere sempre gli stessi gusti di gelato. 
• Il 34,2% del campione presta particolare attenzione agli
ingredienti tenendo conto di allergie e intolleranze.
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Inaugurata  la  pizzeria  al
ristorante Da Mimmo ai Colli
Pizza  ottima,  affettati  di  altissima  qualità,  atmosfera
allegra, invitati brillanti: tutti presenti all’inaugurazione
del ristorante Da Mimmo ai Colli, all’interno del golf club di
Longuelo.

La pizzeria più longeva di Bergamo – un’istituzione per la
città  –  ha  fatto  un  salto  da  Città  Alta  all’interno  del
ristorante immerso nel verde del prato a nove buche.

Gestito da Max Amaddeo, figlio di Mimmo Amaddeo che per quasi
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60 anni ha conquistato la bergamasca ma anche migliaia di
turisti che hanno assaggiato le sue pietanze incoronandolo
“re” della cucina, il ristorante diventa ora anche pizzeria e
offre ai suoi innumerevoli ospiti una vasta gamma di piatti
tutti da gustare.

Più di 300 persone al debutto della pizzeria hanno assaggiato
tutte le golosità offerte dallo staff esperto di Da Mimmo.

Roberto  Amaddeo,  fratello  di  Max,  ha  affermato  che  alla
famiglia non interessa l’espansione del ristorante, ma “solo
due cose: coltivare la passione per la pizza e valorizzare il
luogo  in  cui  siamo.  La  nostra  scommessa  è  lanciare  il
ristorante-pizzeria in questo luogo meraviglioso che non è un
club esclusivo, ma è per tutti ed è aperto a tutti. Non c’è
strumento migliore per dirlo che offrire la pizza: un veicolo
di condivisione, di festa”.

Contemporaneamente  ha  introdotto  il  nuovo  progetto  della
famiglia,  il  laboratorio  gastronomico  Lina  FoodLab  del
quartiere  di  Redona,  dove  i  prodotti  lavorati  saranno
distribuiti  nei  ristoranti  di  Mimmo  ma  anche  altrove.

Tra  gli  illustri  ospiti  anche  Gian  Piero  Gasperini,
l’allenatore dell’Atalanta che dopo aver gustato le eccellenze
della  cucina  si  è  dedicato  a  un’interessante  partita  di
biliardo in una delle sale esclusive del Golf Club.

Da non perdere la pizza Margherita DOC, fatta con mozzarella
di bufala, pomodori di Pachino, basilico fresco ed olio EVO:
prodotti semplici ma di alta qualità come insegna da anni la
filosofia Da Mimmo.



Max Amaddeo
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Il direttore Ascom Bergamo, Oscar Fusini, con la famiglia
Amaddeo
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L’allenatore dell’Atalanta, 
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Lotta allo spreco alimentare.
Ascom  lancia  la  campagna
“Rimpiattino” nei ristoranti
La lotta allo spreco alimentare passa dal ristorante. Al via
la campagna Ascom Fipe e Comieco “Rimpiattino, la doggy bag
all’italiana”. Già 43 i locali aderenti. Per partecipare e
acquistare  i  rimpiattini  anti  spreco:  www.ascombg.it  –
direzione@ascombg.it

“Rimpiattino”:  Ascom  Bergamo
presenta  la  “doggy  bag”
italiana
Ha un nome italiano, è colorato, allegro, ecologico e ha un…
“cuore”  delizioso:  E’  nato  il  “Rimpiattino”,  la  versione
italiana della Doggy Bag, realizzata da Fipe e Comieco, che
hanno unito le loro forze contro lo spreco alimentare. Lunedì
4 febbraio alle 16.00 alla Sala Conferenze-Ascom Confcommercio
Bergamo in via Borgo Palazzo 137 a Bergamo verrà presentata la
nuova campagna contro lo spreco alimentare “Rimpiattino, la
doggy bag all’italiana”. I boxes in cartoncino, decorati da
designer affermati e illustratori, permettono al cliente di
portarsi a casa cibo e vino non consumati in ristorante.

Ascom  accoglie  così  l’iniziativa  lanciata  da  Comieco
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(Consorzio Nazionale Recupero e Riciclo degli Imballaggi a
base  Cellulosica)  e  Fipe  (Federazione  italiana  pubblici
esercizi) che promuovono una campagna di sensibilizzazione per
coinvolgere i ristoratori bergamaschi sul tema dello spreco
alimentare e diffondere nei locali l’uso del “rimpiattino”.

L’incontro del 4 febbraio è aperto a tutti i ristoratori e
gestori di pubblici esercizi. Per iscriversi è sufficiente
compilare  questo  modulo:
https://goo.gl/forms/spfLs8cDP2oqaHaq2

Ai  primi  50  ristoratori  che  aderiranno  all’iniziativa
scrivendo  a  questo  link
https://goo.gl/forms/Ie4TuIqVmwq9Z7nx2,  Ascom  regalerà  nel
corso dell’incontro una dotazione di rimpiattini.


