
I  vini  made  in  Bergamo
perfetti  per  il  menù  delle
feste
Per il successo di una cena speci

Per colpire gli ospiti la scelta del vino è strategica.

Per accompagnare il brindisi una buona scelta è il Terre del
Colleoni spumante, e se a tavola ci sono 7 o 8 persone, si può
optare sulla Magnum da 1,5 litri.

Per  gli  antipasti  di  carne  o  salumi  è  perfetta  sia  la
bottiglia di Terre del Colleoni Schiava doc che una Schiava
Bergamasca igt. Con gli antipasti di pesce spumante o, se
piacciono, vini fermi; il crudo si abbina bene al Moscato
giallo secco sia Terre del Colleoni doc che Bergamasca Igt. 

In  tema  di  primi  piatti,  un  Incrocio  Manzoni  6.0.13,
leggermente aromatico ma sapido e in grado di pulire il palato
in modo perfetto, è adatto sia alle preparazioni di pesce che
di carne.

Se il secondo è un piatto a base di pesce si propone un
Incrocio Manzoni mentre con i secondi di carne l’ideale è un
Colleoni Franconia oppure un Colleoni Incrocio Terzi: il primo
morbido e profumato, il secondo deciso e speziato. Per chi
vuole  stupire  e  conquistare  gli  ospiti  può  scegliere  una
bottiglia  di  grande  formato:  una  magnum  Valcalepio  Rosso
Riserva  per  accompagnare  primi  e  secondi,  ma  anche  un
Valcalepio  rosso  riserva  2007.

Con i dolci ci si può sbizzarrire: chi ama il secco e ha
scelto dolci senza crema, può proporre il Terre del Colleoni
spumante; chi preferisce assecondare il gusto dolce può invece
optare  per  un  Moscato  giallo  passito:  uno  spumante  dolce
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ottenuto da uve moscato di scanzo e mantenuto a 7 gradi alcol
con 140 grammi litro di zucchero, dolce, aromatico, fragrante
e colorato porta sempre qualcosa di nuovo.

Per chi ama il vino ‘a tutto pasto’ la scelta giusta è il
grande formato: un Valcalepio rosso annata 2015 da 3 litri e,
per chi ha disponibilità di budget, è perfetto un Valcalepio
moscato passito oppure un Moscato di Scanzo. In questo caso
però è bene variare le annate messe in abbinamento e scegliere
con attenzione i piatti da consumare: un Valcalepio moscato
passito, fresco e fragrante, per gli antipasti conditi e di
grande  impatto  aromatico;  per  i  primi  un  Passito  Rosso
affinato anche 6-7 anni (perfetto con un risotto alle verdure
rosse e gorgonzola). Con i secondi di carne speziati si può
osare con un Moscato di Scanzo, anche di oltre 10 anni.

Caffetteria  per  la
ristorazione
L’Accademia  del  Gusto  propone  un  corso  sulla  caffetteria
dedicato  esclusivamente  ai  ristoratori.  Saranno  quattro
lezioni tenute da Maurizio Valli, titolare del Bugan Coffee
Lab, perfezionista dell’arte della preparazione ed estrazione
del caffè, autorevole e apprezzato docente in materia. Valli,
buon  conoscitore  delle  piantagioni  del  Centro  America,
dell’Etiopia, dell’Africa e dell’Asia, negli anni ha acquisito
la cultura del caffè, ha vinto premi ed è diventato “Miglior
Barista d’Italia“ nel 2015. Durante le lezioni, il docente
spiegherà  ai  corsisti  i  metodi  della  raccolta,  della
lavorazione, del trasporto e della tostatura del caffè fino ad
arrivare  a  svelare  i  segreti  di  come  fare  un  espresso
perfetto, fondamentali per rendere una cena indimenticabile.
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Tra i temi trattati anche i diversi abbinamenti gastronomici.
Il corso inizia lunedì 28 gennaio e continua il 4, l’11 e il
18 febbraio dalle 15 alle 18. E’ rivolto ad un massimo di 10
partecipanti.  Per  informazioni  e  iscrizioni:
info@ascomformazione.it

L’enogastronomia  traina  il
turismo internazionale
Il 97% degli operatori lombardi ha una clientela dove non
mancano i turisti stranieri anzi, nel 7% dei casi, prendono il
sopravvento. I ristoranti si stanno attrezzando per offrire
sempre più servizi: uno su quattro propone possibilità di
noleggio  bici,  escursioni  o  visite  in  cantina  accanto  a
convenzioni speciali con le realtà limitrofe nell’ottica di
fare rete.

Sono questi alcuni tra i dati più interessanti emersi dalla
tavola  rotonda  tra  gli  operatori  del  gusto  lombardi  e
l’Assessorato  al  turismo,  marketing  territoriale  e  moda
rappresentato dalla dirigente Antonella Prete, organizzata da
Explora e dalla guida Gatti Massobrio Taccuino dei ristoranti
d’Italia.

Nell’indagine condotta dalla redazione della guida dei due
giornalisti,  Paolo  Massobrio  e  Marco  Gatti,  che  hanno
introdotto e condotto il pomeriggio di confronto al Castello
degli Angeli di Carobbio degli Angeli (Bg), è emersa anche la
straordinaria attrazione esercitata dal vino: secondo l’82%
degli  operatori  interpellati  i  turisti  internazionali
conoscono almeno 3 vini italiani e, nel 60% dei casi, chiedono
la  possibilità  di  poter  visitare  cantine  e  centri  di
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produzione gastronomica nei paraggi. Una leva su cui puntare –
secondo Enrico Rota, Presidente Strada del Vino e dei Sapori
della  Valcalepio  –  che  ha  spiegato  le  strategie
dell’associazione da lui rappresentata per offrire quanto più
possibile  percorsi  fruibili  dai  tour  operator  che  operano
nelle province lombarde.

Una tendenza sottolineata anche da Antonella Prete che ha
ricordato come nel 75% dei casi food&wine incidano – secondo
una  recente  ricerca  della  Bocconi  –  sulla  scelta  di  una
località. Motivazioni che però – ha spiegato Antonella Prete –
devono essere comunicate nei modi giusti, a partire dal web.
Una strategia social efficace – ha spiegato riprendendo ancora
i dati Bocconi – può influire fino al 40% sull’acquisto.

Diverse  anche  le  case  history  bergamasche  intervenute:  il
ristorante La Collina di Almenno che combina arte e cibo; Al
Carroponte di Bergamo che tra le altre cose ha puntato su una
eccezionale offerta di vino con 1.500 etichette a bicchiere;
Gigi Salumi e Formaggi di Selino Basso che gioca sulla qualità
delle proposte e poi gli agriturismo capaci di far rivivere le
zone  più  periferiche  come  Polisena  L’Altro  Agriturismo  di
Pontida e Contrada Bricconi di Oltressenda Alta che ha fatto
rinascere un borgo. Non sono mancate ulteriori proposte per
incrementare le potenzialità turistiche: dalla costruzione di
una pista ciclabile che colleghi Milano alle valli (grazie
alla  pedalata  assistita)  fino  a  sconti  speciali  per  la
cartellonistica nelle località turistiche o ancora un maggior
coinvolgimento  delle  scuole  alberghiere  nelle  attività  sul
territorio.



23  Paesi  in  sfida  per  il
concorso  enologico  Emozioni
dal mondo
250  etichette  di  vini  provenienti  da  23  Paesi,  con  una
Commissione giudicatrice formata da 85 tra enologi, blogger e
giornalisti di 31 Paesi. Sono i numeri della 14esima edizione
del  Concorso  Enologico  Internazionale  “Emozioni  dal  Mondo:
Merlot e Cabernet insieme”, promosso a Spirano dal 18 al 21
ottobre e presentato questa mattina a Palazzo Pirelli. 
Alla  presentazione  sono  intervenuti  Giovanni
Malanchini,  Consigliere  Segretario  del  Consiglio  regionale
della  Lombardia;  Emanuele  Medolago  Albani,  Presidente  del
Consorzio di Tutela Valcalepio; Sergio Cantoni, direttore del
Consorzio di Tutela Valcalepio; Enrico Rota, Presidente della
Strada del Vino e dei Sapori della Valcalepio. Presente anche
l’Assessore al Turismo di Regione Lombardia Lara Magoni. 

La  manifestazione  è  organizzata  da  Vignaioli  Bergamaschi,
Consorzio Tutela Valcalepio e Strada del Vino Valcalepio e dei
sapori bergamaschi, con il patrocinio di OIV (Organisation
International de la Vigne et du Vin) e Regione Lombardia.
Nella nostra provincia arriveranno centinaia di campioni di
vino  taglio  bordolese,  con  vitigni  merlot  e  cabernet,
provenienti  da  tutto  il  mondo.  

“Emozioni dal Mondo è da 14 anni un momento fondamentale per
il Valcalepio e per Bergamo e la Lombardia più in generale
– ha commentato il presidente del Consorzio Tutela Valcalepio
Emanuele Medolago Albani  -. Siamo da sempre fieri che un
concorso che ha avuto una crescita simile e che riscontra
sempre  l’approvazione  di  enti  internazionali  come  l’OIV
(Organisation International de la Vigne et du Vin) sia nato e
cresciuto a casa nostra, da un’idea così legata al nostro
Valcalepio DOC e sia poi diventato così internazionale”..
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“Abbiamo  etichette  di  eccellenze  che  meritano  di  essere
valorizzate maggiormente – ha detto Malanchini –  questo va
fatto, e Regione Lombardia lo sta facendo,  con un’azione di
marketing che coinvolga tutte le bellezze del territorio con
un tragitto dei gusti che ha il suo esplodere nell’emozione di
un calice di vino che rappresenta una terra, la sua cultura e
tradizione”. 

Oltre ai vini della Valcalepio e delle altre Regioni d’Italia,
tra  le  etichette  spiccano   anche  quelle  provenienti  da
Israele, Canada, Turchia, Cina, Russia, Giappone e persino dal
Perù.

E il numero delle nazioni rappresentate dai giudici chiamati a
Bergamo a degustare i campioni in concorso non lascia spazio a
dubbi di alcun genere.

31 le nazioni del mondo rappresentate dagli 80 degustatori:
Croazia, Germania, Malta, Slovenia, Francia, Libano, Romania,
Colombia,  Israele,  Moldavia,  Canada,  Georgia,  Slovacchia,
Spagna, Polonia, Ungheria, Turchia, Bulgaria, Cina, Russia,
Sud  Corea,  Repubblica  Ceca,  Regno  Unito,  Argentina,  Sud
Africa, Giappone, Serbia, Perù, Grecia, Lettonia e Italia. Un
parterre  di  giudici  selezionati  tra  tecnici,  produttori  e
giornalisti del comparto enologico che si riunirà venerdì 19
ottobre 2018 in una nuova location.

Sì, perché altra caratteristica di “Emozioni dal Mondo: Merlot
e Cabernet Insieme” è quella di cambiare ogni anno la location
che ospita le degustazioni, un modo per raccontare non solo i
vini ma anche il territorio che ospita il concorso.

“Abbiamo sempre ritenuto il concorso un importantissimo volano
turistico, un modo efficace e innovativo di raccontare al
mondo cosa siano Bergamo e la Lombardia e cosa il nostro
prezioso territorio abbia da offrire” ha spiegato Enrico Rota,
presidente  dell’associazione  Strade  del  Vino  e  dei  Sapori
della Valcalepio.



Per la sua 14° edizione “Emozioni dal Mondo: Merlot e Cabernet
Insieme” sarà ospitato negli spazi del PalaSpirà di Spirano
mentre la parte aperta al pubblico della kermesse coinvolgerà
il centro di Bergamo.

Come  da  tradizione,  Zdopo  il  pomeriggio  di  giovedì,  da
dedicare ad una visita guidata del centro della città Alta di
Bergamo e la giornata di venerdì che vede il suo momento più
importante nella degustazione a porte chiuse delle commissioni
di degustazione che selezioneranno i vini vincitori; nelle
giornate di sabato e domenica “Emozioni dal Mondo: Merlot e
Cabernet Insieme” apre al pubblico.

“Per il 2018 abbiamo voluto un programma ricco e interessante,
che  potesse  coinvolgere  il  maggior  numero  di  persone
possibile.” Ha dichiarato il direttore di “Emozioni dal Mondo:
Merlot e Cabernet Insieme” l’enologo Sergio Cantoni -. “Da
sempre cerchiamo un coinvolgimento attivo anche da parte della
popolazione  del  nostro  territorio.  Alcuni  forse  saranno
scettici  ma  nel  corso  dell’anno  riceviamo  costantemente
candidature  da  tutto  il  mondo  per  poter  partecipare  al
Concorso e, a volte, vedere il poco coinvolgimento dei nostri
concittadini ci stupisce davvero. Ecco perché il sabato e la
domenica  saranno  un  momento  di  vera  animazione  e
intrattenimento nel corso del quale si alterneranno contenuti
tecnico-scientifici, artistici, culturali e di puro svago.”.

Sabato 20 ottobre 2018 alle ore 9.30 presso la Sala Mosaico
della Camera di Commercio di Bergamo è stato organizzato il
convegno tecnico scientifico sul tema “Uno Sguardo sul Futuro
della Sostenibilità Vitivinicola: Dalla Genetica all’Analisi
Sensoriale” aperto al pubblico in forma gratuita. Al termine
del convegno saranno ufficialmente annunciati i vini vincitori
del 14° Concorso Enologico Internazionale “Emozioni dal Mondo:
Merlot e Cabernet Insieme”.

Sabato pomeriggio dalle 14 alle 19 e domenica dalle 11 alle
19, invece, aprirà al pubblico il banco d’assaggio dei vini



vincitori di “Emozioni dal Mondo: Merlot e Cabernet Insieme”.
Un’occasione  unica  per  degustare  i  vini  selezionati  dalle
giurie internazionali.

Ad ospitare il banco d’assaggio saranno le incantevoli sale di
Palazzo  Terzi  in  Bergamo  Alta.  Un  ricco  programma  di
intrattenimento  è  stato  pensato  per  coinvolgere  il  più
possibile il pubblico.

Sabato pomeriggio, presso gli spazi di Palazzo Terzi, aprirà
al  pubblico  un  ufficio  postale  temporaneo  nel  quale  sarà
possibile acquistare l’annullo speciale creato per il Concorso
Enologico  Internazionale  “Emozioni  dal  Mondo:  Merlot  e
Cabernet Insieme”.

Sempre durante il pomeriggio di sabato 20 ottobre 2018 negli
spazi di Palazzo Terzi sarà possibile ammirare una selezione
di  Abiti  Arte  inspirati  al  mondo  del  Vino  e  di  Bergamo
realizzati  appositamente  dalle  allieve  dell’Associazione
Scuola SILV.

Per  quanto  riguarda  domenica  21  ottobre  2018,  invece,  ad
accogliere  gli  ospiti  ci  saranno  figuranti  del  Ducato  di
Piazza  Pontida  in  maschera  e  costumi  d’epoca  curati
appositamente  da  Franz  Cancelli.

Nella giornata di domenica, inoltre, sono state organizzate,
grazie  alla  collaborazione  con  l’associazione  per  Palazzo
Terzi Onlus tre visite guidate che permetteranno al pubblico,
previo pagamento di una quota di 8€ a persona, di scoprire le
bellezze  del  Palazzo,  una  vera  chicca  da  non  perdere.  Le
visite si svolgeranno alle 14, 16 e 18. Per partecipare è
sufficiente  presentarsi  all’ingresso  qualche  minuto  prima
dell’orario di inizio.

L’accesso al banco d’assaggio avverrà, come ormai tradizione,
previo  versamento  di  una  quota  che  sarà  raccolta  dalle
volontarie dell’associazione NEPIOS alla quale sarà totalmente
devoluto il ricavato del banco d’assaggio.



 

Presentazione di Emozioni dal Mondo 2018

Caffè,  arrivano  i
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distributori  automatici  di
capsule
Le  capsule  di  caffè  ora  si  possono  acquistare  anche  al
distributore  automatico.  L’iniziativa  debutta  nei  negozi
Mediaworld dei centri commerciali di Curno e di Stezzano.
L’acquisto è semplice: basta selezionare sul terminale i caffè
desiderati e pagare subito con carta di credito. Una volta
mostrato lo scontrino al centro servizi dello store, si riceve
la shopper con l’ordine pronto e confezionato. E se si vuole
un consiglio, un operatore specializzato è a disposizione per
accompagnare nella scelta del caffè. L’iniziativa è firmata
Nespresso e fa parte di un progetto che ad agosto ha portato
all’apertura  di  11  punti  vendita  in  altrettanti  negozi
Mediaworld presenti in Lombardia, Piemonte, Veneto e Toscana. 

 

 

 

Da  Lipari  arriva  Ypsilon
dell’imprenditore orobico
Massimo  Lentsch,  imprenditore  bergamasco  titolare  della
CoMark, azienda specializzata in marketing internazionale da
quattro anni patron della Bergamo Basket,  ha costruito a
Lipari,  nelle  Eolie,  la  Tenuta  di  Castellaro.  L’azienda
agricola  è  situata  in  un’oasi  naturalistica  e  rappresenta
un connubio di tradizione e modernità, arte e architettura,
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storia e tecnologia avveniristica, nel pieno rispetto della
natura. Da questa terra vulcanica è nato l’ultimo nuovo blend
che prende il nome dalla forma geografica dell’arcipelago:
Ypsilon. Come i sette vini già conosciuti in tutto il mondo,
anche questo è dedicato alla terra che ha accolto Tenuta di
Castellaro.
Si tratta di un vino rosso che bilancia le componenti delle
tre  bacche  rosse  più  caratteristiche  della  Sicilia  e  di
Lipari, ovvero il Nerello Mascalese, il Nero d’Avola ed il
Corinto Nero, varietà indigena delle Eolie, di cui Tenuta di
Castellaro  è  tra  i  maggiori  produttori  d’Italia,  dopo  la
selezione massale condotta alla nascita dell’azienda.
La proprietà di Tenuta di Castellaro si estende per 30 ettari,
20 dei quali vitati ad alberello, pura espressione di rispetto
della tradizione, di estetica, di eccellenza e di longevità:
la vigna Cosentino, che si trova a Passopisciaro, sul versante
nord dell’Etna, dove viene prodotto l’Etna Doc l’Ottava Isola,
è  costituita  in  gran  parte  da  vigne  centenarie  pre-
fillossera. Nuovi progetti  sono in fase di realizzazione: la
nuova proprietà acquistata a Randazzo, dove verrà prodotto
anche un Etna bianco Doc,  e la trasformazione  delle cave di
caolino in parco geominerario, sono solo alcuni esempi del
prossimo futuro che appartengono alla Tenuta di Castellaro,
che continuerà a crescere nel rispetto della soddisfazione 
degli  ospiti  che  visitano  la  Cantina  (quasi  3000  solo  lo
scorso anno) e di tutti gli estimatori dell’ottimo vino .

 



I sommelier riscoprono i vini
greci, serata degustazione a
Villa Patrizia
Sei  bottiglie  da  ricordare  presentate  dal  degustatore
giramondo  Guido  Invernizzi  e  accompagnate  dai  piatti  del
locale
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Emozioni dal Mondo, in gara
oltre 200 vini. I vincitori
si assaggiano nel weekend
Al 13esimo concorso dedicato a Merlot e Cabernet bottiglie da
25 nazioni. Il 20 ottobre le degustazioni della giuria al
Castello di Pagazzano, sabato e domenica il banco aperto a
tutti  in  Città  alta  sosterrà  l’associazione  Nepios.  E  un
convegno indaga sul rapporto tra vini del territorio e salute

Gestire  un  bar,  al  via  il
corso  Ascom  per  andare  sul
sicuro
Dal  25  ottobre  il  percorso  in  16  incontri  che  spazia
dall’impostazione  imprenditoriale  alle  tecniche  della
caffetteria  e  del  bere  miscelato.  Beltrami:  «Occasione  di
aggiornamento anche per chi è già in attività»

Bottiglie  Aperte,  a  Milano
sfilano 900 etichette
Domenica  8  e  lunedì  9  ottobre  a  Palazzo  delle  Stelline
l’evento dedicato al vino italiano di qualità, accompagnato da
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degustazioni verticali, masterclass e tavole rotonde


