
SAPORI&PIACERI

Il passito
«Càlido»

rilancia
la vallata

del Curone

È l’azienda «La Costa» di Perego, nel Lecchese, la novità nel «portafoglio» di Va-
Ma Distribuzione di Cisano Bergamasco, la società specializzata in vini e distillati
di pregio. Pietro Pellegrini, presidente di VaMa, ha spiegato: «La Costa rappresen-
ta un’occasione unica di rilancio per un territorio privo di storia enologica e deno-
minazioni d’origine. Mi ha colpito la qualità dei vini proposti, la bellezza dell’azien-
da e del territorio dove ha sede, la Brianza lecchese, al confine con la nostra provin-
cia». Recentemente la Costa ha presentato il suo nuovo passito Càlido, che deve il
suo nome alla «Valle Càlida» (calda), la vallata del Curone. L’azienda ha aperto al
pubblico la cantina proponendo visite guidate con degustazione e la mostra «Luci
bronzee sull’arte» che ha celebrato la trentennale attività dell’artista Paolo Menon.

la ricetta

Ricetta di Matteo
Esposito, cuoco del
Baretto di San Vigilio
(via Castello 1, all’ar-
rivo della funicolare
per San Vigilio; tel.
035.253191; sempre
aperto). 

INGREDIENTI
(per 4 porzioni)
➔160 grammi di
tonno rosso fresco
➔1 avocado
➔60 grammi di pan
brioche
➔1 pomodoro
➔3 finocchi
➔3 decilitri di olio
extravergine di oli-
va
➔salsa di soia
➔succo di limone
➔sale e pepe

PREPARAZIONE
Frullare due finocchi al mixer aggiungendo nel contenitore l’o-
lio extravergine di oliva ed un filo di succo di limone, il sale ed il
pepe nella quantità desiderata. Proseguire nella lavorazione al
mixer fino ad ottenere una consistenza cremosa, che tenga la

forma del cucchiaio. Te-
nere da parte in fresco
mentre si procede alla
preparazione della tarta-
ra tagliando a cubetti
della medesima dimen-
sione il tonno rosso, l’a-
vocado ed il pan brioche.
Unire questi tre ingre-
dienti miscelandoli in
maniera omogenea pri-
ma di disporli in un stam-
pino rotondo del diame-
tro di 7-8 centimetri. La-
sciare riposare lo stampo
in frigorifero per almeno
5 minuti. Nel frattempo
tagliare molto sottilmen-
te (per traverso, in modo
da ottenere la tipica
conformazione a fiore) il
finocchio tenuto da par-
te. Friggerlo per alcuni
istanti, fino a che prenda
croccantezza, in olio ben
caldo. Montare il piatto

ponendo ed allargando al centro del piatto due cucchiate di cre-
ma di finocchi; quindi disporvi sopra la tartare di tonno rosso,
avocado e pan brioche; a lato alcune fettine, a piacere, di finoc-
chio fritto.

TARTARA DI TONNO ROSSO CON AVOCADO SU CREMA FREDDA DI FINOCCHIO

Pranzi all’aperto
miraggi d’agosto
Ecco la mappa
I ristoranti con giardino o terrazza
e buon rapporto qualità-prezzo

Succede una cosa curiosa, a Bergamo
e nei dintorni. Alcuni dei ristoranti me-
glio dotati in fatto di spazi all’aperto, di
giardini curatissimi o di verande assai
godibili, chiudono proprio sul più bel-
lo, nel mese di agosto. In città sono out
Lio Pellegrini ed il Roof Garden dell’Ex-
celsior San Marco (rispettivamente il più
bel giardino e la più bella terrazza di
Bergamo bassa); in Città Alta quest’an-
no ha deciso di chiudere per i dieci gior-
ni centrali di agosto il suo magnifico
giardino perfino il ristorante de La Ma-
rianna; in provincia Vittorio alla Canta-
lupa e la Brughiera a Villa d’Almè, di-
verse ma bellissime location verdeggian-
ti. E sono chiusi pure locali meno blaso-
nati ma buoni e ben dotati in fatto di spa-
zio all’aperto: il Rustico a Sorisole; il Tre
Noci a Spirano; il Papillon ed il Don
Luis a Torre Boldone. Motivazione ad-
dotta in coro? Ad agosto anche la clien-
tela, soprattutto quella più facoltosa na-
turale habitué di questi locali, se ne va
in vacanza. Non vale dunque la pena ri-
manere aperti, vuoi per la diminuzione
degli incassi, vuoi per la difficoltà nel-
l’organizzare diversamente durante l’an-
no il turnover di ferie al personale. Quin-
di si chiude, per due-tre settimane.
Che rimane? Per chi vuol mangiar be-
ne accontentandosi dell’aria condizio-
nata - peraltro, una soluzione per nul-
la sconveniente - la scelta è più ampia.
Ma per chi non ce la fa a rinunciare al
tavolo «en plein air» le alternative vali-
de si assottigliano. Senza pretendere di
essere esaustivi, ecco qualche consiglio
cominciando dai colli di Bergamo Alta.
Il Baretto di San Vigilio (tel. 035.253191;
sempre aperto) all’uscita della funicola-
re, è un posto incantevole che Beppe Ac-
quaroli, patron, ha saputo valorizzare al
massimo, trasformando quello che una
volta era solo un bar (da cui, tutt’oggi il
nome) in un buon ristorante. Cucina non
mirabolante per materie prime ed elabo-
razioni, ma ben realizzata, lineare e fre-
sca. E con prezzi che sono assolutamen-
te compatibili con l’insieme della pro-
posta. 40 euro per il menu degustazio-
ne a pranzo (2 piatti a 24 euro); 45 la se-
ra sia per il percorso di mare che di ter-
ra.
Se si vuol mangiare tipicamente berga-
masco (consigliabili i casoncelli fatti in
casa ed il consiglio arrosto con polenta)
senza tante pretese in un ambiente ori-
ginale ed accolti allegramente, si può sa-
lire ulteriormente, oltre il Monte Bastia
per raggiungere la trattoria All’Alpino
(tel. 035.259425; chiuso di lunedì), dal-
la cui terrazza si domina Fontana e tut-
ta la parte occidentale della pianura ber-
gamasca. Conto sui 25 euro compreso il
vino (sfuso).
Cucina tradizionale e buone pizze an-
che al Sole (tel. 035.218238; chiuso di
giovedì) nel cuore di Città Alta. Consi-

gliabili i piatti con i funghi porcini da
gustare in terrazza (per un menu com-
pleto 25-30 euro vini esclusi).
Si cambia completamente genere seden-
dosi nella mirabellissima Piazza Vec-
chia, ai tavoli all’aperto del  Colleoni
Dell’Angelo (tel. 035.232596; chiuso di
lunedì). Pierangelo Cornaro, grande pro-
fessionista della ristorazione, è riuscito
a trovare il giusto equilibrio tra la pro-
posta, che è di alto livello sotto ogni pro-
filo, ed i prezzi. I due menu degustazio-
ne più ampi, di carne e di pesce, sono in
lista rispettivamente a 60 e 70 euro. Ma
a pranzo è previsto un lunch particolar-
mente conveniente: 30 euro per tre por-
tate (in questo periodo zuppa fredda di
melanzane e menta con burrata;  spa-
ghetti alla chitarra con canocchie e zuc-
chine; insalata tiepida di coniglio con
mele verdi e aceto di mele) più dessert
a scelta. Attenzione però, meglio appro-
fittarne nella settimana di ferragosto,
perché il locale chiude il 19 per riapri-
re il 30.
E in città bassa? Per quanto ci abbiamo
pensato, un locale  che sappia coniuga-
re un’offerta gastronomica di un certo
interesse servita in un piacevole spazio
all’aperto non siamo riusciti a trovar-
lo. Meglio uscire, portarsi nel circonda-
rio, raggiungendo quei locali che in ma
niera più naturale - perché già immer
si nel verde - sanno coniugare quest ca-
ratteristiche. Tre consigli. Per magiare
sotto il bersò una grigliata di cane fat-
ta come si deve  (con le costine icche di
ciccia e cotte a puntino, non coe quel-
le che in genere servono nelle este e nel-
le sagre) l’indirizzo giusto èquello del
Giampy a Sorisole (si sale da centro di
Petosino nei boschi verso lCanto Alto;
tel. 035.573759; chiuso di artedì). Con-
to medio 25 euro aggiungedo anche un
tagliere di salumi nostrni ed un piat-
to di casoncelli
Per  una cucinapiù raffinata, ma basata
sempre sulle ctture a legna e carbone -
buonissimo l’gnello cotto sotto la ce-
nere -  è cosigliabile salire alla Locan-
da Piajo diNembro, naturale terrazza
con vista he spazia dai monti alla pia-
nura (devazione dalla strada per Selvi-
no; tel.035.523552; chiuso sabato a
pranzo  lunedì; conto medio 35 euro).
Parla ergamasco, con il valore aggiun-
to dimolte materie prime provenienti
dalazienda agricola di famiglia, la cu-
cia dei fratelli Locatelli all’Antica Oste-
ra Giubì di Almenno San Bartolomeo
vicino a San Tomè; tel. 035.540130;
chiuso di mercoledì ma non a 
sto). Formula a prezzo fisso  50 euro -
per il gran menu degustazionepanta-
gruelico che in questo period contem-
pla anche funghi e tartufi nei. Più il vi-
no, senza limitazioni  perchéla cantina
del Giubì è fornita all’inversimile.

Elio Ghisalbert

Non sono molti i ristoranti aperti nonostante l’esodo per le ferie che offrono la possibilità di sedersi
a tavola in giardino o su un terrazzo. Eccone quattro. Dall’alto a sinistra in senso orario: l’Antica
Osteria del Giubì di Almenno San Bartolomeo, nei pressi di San Tomè; il Baretto di San Vigilio,
all’arrivo della funicolare di Bergamo Alta; il Colleoni Dell’Angelo di Piazza Vecchia (in notturna
nell’immagine); la Locanda Piajo di Nembro, naturale terrazza panoramica sulla pianura

«Bocabuna» con le strenghe
Un marchio per le antiche e rare specialità bergamasche

Non v’è dubbio che Elvio Beretta sia un cuoco
dotato di una notevole vena creativa. Lo si era già
capito quando, giovanissimo, portò per primo sul-
la scena bergamasca la nouvelle cuisine. Erano i pri-
mi Anni Ottanta, ed al fianco di Ennio Cisana, pa-
tron della Taverna Sommelier di via San Tomaso,
si conquistò anche l’ambito riconoscimento della
stella Michelin. Con lo stesso gruppo di lavoro si
era quindi spostato alla Vendemmia, al piazzale del-
la Fara. Sciolto uno dei sodalizi che ha segnato la
ristorazione di Bergamo di quegli anni, e dopo aver
peregrinato per un po’ in altri locali di buon nome,
per molti anni (una quindicina) è stato protagoni-
sta ai fornelli del Paladina, ristorante che pur sen-
za eccellere si è guadagnato una buona fama grazie
soprattutto alla sua cucina, fantasiosa e mai ripe-
titiva. Fino allo scorso anno quando, piuttosto im-
provvisamente, ha lasciato l’attività nelle mani di
Roberto Parimbelli, socio sin dall’apertura, per pren-
dersi come si dice una pausa di riflessione. Che è
servita anche per mettere a punto nei dettagli un
progetto che da tempo meditava, legato anche al
suo mondo, quello della gastronomia, ma ben più
complesso e completo poiché abbraccia tutto il set-
tore dell’ospitalità turistica della nostra provin-
cia.
Gli scopi, le finalità, le fasi operative verranno me-
glio spiegate durante la prossima Fiera di Sant’A-

lessandro, quando Nevj, è questo il nome del pro-
getto, verrà presentato ufficialmente ai bergamaschi
insieme ai primi prodotti marchiati Bocabuna. E
proprio la sezione dedicata alla gastronomia ci sem-
bra la più interessante di tutto il progetto che nasce,
non bisogna dimenticarlo, anche per contribuire al-
la costituzione di un fondo per il sostegno dei bam-
bini in difficoltà.
Nella sua pluriennale attività di cuoco Elvio Beret-
ta ha ideato e messo a punto  una  moltitudine di ri-
cette che hanno un legame, direttamente o indiret-
tamente, con il territorio. Perché non tradurli in nuo-
vi prodotti agroalimentari che potessero affiancare

quelli più tradizionali? Bocabuna, specialità berga-
masche è la risposta a questa domanda. Per questio-
ni organizzative l’esordio sul mercato avverrà con
le paste secche, ma la gamma completa prevede an-
che la preparazione di paste ripiene, di dolci, di fa-
rine speciali e di tanti altri prodotti che Elvio Beret-
ta ha sviluppato con quella vena creativa che, co-
me dicevamo in apertura, è una sua peculiarità (un
esempio? In omaggio alla Freccia Orobica, natu-
rale prolungamento sul mare Adriatico del popolo
dei vacanzieri bergamaschi, ha elaborato, aroma-
tizzando con erbe nostrane il sale bianco di Cervia,
il «sal de Berghem»). Alla Fiera di Sant’Alessandro
affiancherà le «bergamine», tagliatelle realizzate
con un mix di cereali che i pastori  trovavano du-
rante la transumanza tra la montagna e la pianu-
ra; le «strenghe» dal profumo di pane, naturale pro-
secuzione della tradizione degli scarpinocc; le «leo-
nesse», dedicate alla dominazione veneta (perciò
hanno nell’impasto il mais bianco). E via dicen-
do, per una gamma che prevede fin d’ora la rea-
lizzazione di 18 nuovi prodotti confezionati secon-
do le ricette di Elvio Beretta (info: 348.8049174;
e-mail: info@bocabuna.it) da aziende artigiane ber-
gamasche (la pasta secca è del pastificio Borgo di
Borgo di Terzo).
In attesa di una valutazione della qualità, un pre-
mio allo sforzo creativo ci sta tutto.
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