Due corsi per un Natale
goloso

Per uno dei momenti piu golosi
dell’anno, 1’Accademia del Gusto di
Osio Sotto offre due corsi che
permettono di sbizzarrirsi ai
fornelli e fare bella figura.

Lunedi 14 dicembre si tiene “A Natale sorprendili con
stile”, un corso con lo chef di talento e di stile Mirko
Ronzoni, reduce dalla vittoria di Hell’'s Kitchen. In tre ore,
dalle ore 20 alle 23, si potranno avere consigli per rendere 1
piatti di Natale tanto belli quanto gustosi. Il laboratorio
spieghera come preparare il menu di Natale, quali portate
servire, quali ingredienti usare, le preparazioni da fare 1
giorni prima, lo stile dei piatti e, ovviamente, le ricette,
pensate per chi vuole stupire i propri cari con un menu
raffinato ma accessibile. Il corso si svolge nel laboratorio
pratico dove ogni partecipante ha a disposizione wuna
postazione attrezzata per realizzare direttamente 1 piatti. Si
realizzeranno almeno tre ricette che poi verranno degustate
insieme allo chef.

Mercoledl 16 dicembre, invece, c’e il laboratorio “A Natale
regala i tuoi biscotti” condotto dal maestro Diego Mei (ore 20
— 22.30). Si imparera a realizzare ricette semplici, gustose e
friabili, come i diamanti alla vaniglia, i viennesi al burro e
sale, gli ovis mollis e l’'’omino di pan di zenzero.
Un’occasione per apprendere l'arte di fare i biscotti e
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trovare un modo originale ed economico per realizzare i doni
natalizi.

Info: www.ascomformazione.it

Cuochi Bergamaschi,
1’Associazione cresce ancora

Record di partecipanti al Natale del Cuoco. Camer: «L’'aria di
rinnovamento & tangibile». Premio alla carriera al presidente
Benussi

CioccolanDossena, una
domenica da leccarsi 1 baffi

In piazza gli stand di pasticcerie e caffetterie del
territorio, giochi e laboratori

Nel lago di Garda torna a
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sguazzare 1l pregiato
Carpione

Considerato una vera prelibatezza, oggi € una specie 1in
pericolo, ma la Regione sta finanziando un piano di
reimmissione

Dalle farine alternative alle
bacche di goji, le novita dei
creativi del pane

Viaggio tra i forni della Bassa bergamasca alla scoperta di
forme e sapori

Re Panettone, 1in passerella
anche due artigiani
bergamaschi

Alain Locatelli di “Casa Locatelli” di Bonate Sopra e Raffaele
Mattavelli de “Il forno delle bonta” di Palazzago tra i 40
espositori che faranno assaggiare le proprie creazioni
originali sabato 28 e domenica 29 novembre alla manifestazione
milanese
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Accademia del Gusto, in fiera
corsi d’autore

Dall’intaglio di frutta all’'abbinamento cocktail e polpette,
passando per la cucina stilosa di Mirko Ronzoni e i piatti
veloci ma d’effetto di Fabio Potenzano. Sono solo alcune delle
proposte per appassionati e professionisti della scuola di
cucina dell’Ascom nel corso di GourmArte, dal 28 al 30
novembre

Zogno, la castagna si1i veste a
festa

Domenica 29 novembre la giornata finale della rassegna Sapori
& Cultura. Caldarroste, torte e frittelle celebrano la regina
dell’autunno, ma ci sono anche prodotti tipici, giochi e
musica

Cavolli e dintorni, a Bergamo
vince la tradizione

Un giro all’ortomercato dice che il consumo € in aumento e che
1 bergamaschi preferiscono il classico cavolfiore. Piacciono
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anche il romanesco e i broccoletti e, complice la tv, si fa
largo il cavolo nero. I produttori si adeguano ma c’e anche
chi salva l’autoctono cavolfiore dei Colli

Vino, la 4R diventa
produttrice e recupera un
vigneto nel centro di
Rosciate

La 4R-Villa Domizia di Torre de’ Roveri ha siglato
un’alleanza con la Cantina Sociale Bergamasca di San Paolo
d’'Argon per ristrutturare e rilanciare 10 ettari di vigneto
nel centro di Rosciate.

Un nuovo e interessante progetto si aggiunge quindi alle

attivita dell’azienda commerciale — tra le piu vivaci nel
settore della distribuzione di bevande e di vino, in primis
per la zona orobica -, che da tempo ha sposato la causa del

vino del territorio, diventando protagonista anche nella
produzione, ormai prossima alla soglia delle 70mila bottiglie
all’anno. Dal 1995, infatti, la 4R ha iniziato a dar vita a
una gamma di vini in bottiglia in grado di rivalutare il
territorio secondo un preciso disegno strategico e
progettuale. Il tutto nella consapevolezza delle grandi
opportunita offerte dai vini a denominazione di origine e con
la voglia di offrire un concreto contributo alla tutela e alla
promozione, tanto che il 7 marzo del 2002 la 4R e entrata a
far parte del Consorzio Tutela Valcalepio, che tra l’altro uno
dei quattro fratelli Rota, Enrico, presiedera dal 2011 al
2014.
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«Da allora — spiega Giampietro Rota, presidente della 4R — la
nostra passione e ricerca non ha piu avuto tregua. E il
percorso avviato ci ha portato a concludere anche un accordo
storico con il maggior produttore di uve e di vino di Bergamo:
la Cantina Sociale Bergamasca. La scelta sulla Cooperativa di
San Paolo d’Argon, quale partner di riferimento, & assai
facile da spiegare. La Cantina Sociale Bergamasca da sempre
rappresenta il fulcro dell’innovazione in Valcalepio e da
tempo desiderava intraprendere la strada della produzione
biologica. Se a questo sommiamo il fatto che con la dirigenza
della Cantina stessa e in atto una forte e motivata
collaborazione da ormai 15 anni, diventa scontato comprendere
1 presupposti della scelta».

«Assieme a loro — annuncia Rota — abbiamo dato vita a un
progetto ventennale che comprende la ristrutturazione e la
lavorazione in comune di un vigneto di quasi 10 ettari nel
comune di Scanzo, proprio nel centro di Rosciate. La novita,
pero, riguarda la filosofia che abbiamo scelto di sequire: il
vigneto sara coltivato allo scopo di ottenere una produzione
biologica, nel pieno rispetto di quello che, ad ogni effetto,
puo essere considerato un vero e proprio giardino in mezzo al
centro abitato. Strategie chiare, quindi, sempre con una
visione lungimirante per anticipare le evoluzioni del mercato,
soprattutto quello estero. L’esportazione e diventata per noi
parte integrante della nostra missione. I mercati in cul
operiamo, dal Lussemburgo al Brasile, dalla Corea del Sud al
Belgio, come d’altro canto anche gli altri, sono assail
sensibili alla produzione biologica».

L’intenzione & quella di produrre vini quali Valcalepio Bianco
Doc, Valcalepio Rosso Doc, Terre del Colleoni Incrocio Manzoni
6.0.13 Doc e Terre del Colleoni Incrocio Terzi Doc. Proprio
questi ultimi due vitigni sono oggi ancora poco coltivati a
Bergamo e il problema dell’approvvigionamento di queste uve
sta diventando assai serio, motivo in piu per scegliere di
gestire direttamente la produzione di uva. «Senza contare un



altro aspetto che ci ha spinti a questa scelta — conclude Rota
-, ovvero il contributo alla riqualificazione del territorio:
abbiamo sempre insistito sull’importanza del rispetto di
quella che e una grande peculiarita dell’enologia in
Bergamasca, quella vicinanza ai centri abitati che fa della
Valcalepio il “Giardino di Bergamo”. Quella del biologico e
una sfida che in pochi hanno accettato nella nostra provincia
e noi, assieme alla Cantina Sociale, siamo lieti di fungere
ancora una volta da volano per quello che riteniamo essere un
plus produttivo importante da presentare sul mercato».



