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più
valore

alla persona Srl

Avvio pratica senza spese
Assistenza e Consulenza di avvocati e commercialisti

Perizia medico legale
Mediaconciliazione assistita

Valutazione e conteggio danno biologico/danno differenziale
Compensazione spese e compensi a carico delle controparti (assicurazioni/enti)

Gestione pratiche Infortunio Stradale

Gestione pratiche Infortunio sul Lavoro

Risarcimento danni da Malasanità

Servizio Clienti

800.926.113

Omnia
Servizi

Pensiamo al giusto risarcimento dei tuoi danni

Bergamo
Viale Papa Giovanni XXIII, n. 86 (II piano)
035.271370 - omniapersona@libero.it

ENOGASTRONOMIA

Andrea Semilia, 30 anni, di Dalmine, birraio, è il nuovo
presidente della Compagnia del Luppolo, associazione
che riunisce circa un centinaio di appassionati ber-
gamaschi che soffrono di birromania. Tra gli associati
anche alcuni produttori di birra artigianale. Semilia
sostituisce alla presidenza dell’associazione Giovanni
Marconi, 50 anni, di Zogno, che ora ricopre la carica di
tesoriere.
Il cambio delle consegne è avvenuto in uno dei pub

che risulta tra imigliori nella classifica degli Italian Beer
Awards, “La locanda del monaco felice”, nel centro di
Suisio. Titolare da sette anni èClaudio Capelli, che con
la sua professionalità ha saputo conquistarsi una vasta
clientela.
«Questo di Suisio - dice Marconi - è uno dei

tre-quattro pub dove teniamo le nostre periodiche
degustazioni di birre in abbinamento ai piatti preparati
dalla cucina. Invitiamo di volta in volta un birrificio
diverso a farci assaggiare le sue birre e spesso facciamo
anche dei gruppi d’acquisto con i soci, riuscendo a
spuntare prezzi favorevoli».
L’iscrizione alla Compagnia del Luppolo costa solo 5

euro. Per info: info@lacompagniadelluppolo.org,
348.7367562.
Nella riunione d’assaggio nel pub di Suisio, pro-

tagoniste sono state tre birre del birrificio “Settimo” di
Carnago (Varese). «Nel mio lavoro - ha detto il birraio
Nicola Grande - mi ispiro alla tradizione belga, ag-
giungendo un po’ di estro e passione. Uso solo luppoli
europei». Le tre birre presentate: “Prius extra”, 6,5 gradi,
belgian bitter chiara, importantema beverina, abbinata
a lasagne bianche con besciamella e rucola; “Nuce”, 7,2
gradi, dubbel scura, con sentori di frutta rossa, poco
amara, ben abbinata a involtini di salsiccia alla griglia
avvolta nel bacon; “MonteMoro”, 9,2 gradi, dark strong
ale, scura con sentori di liquore al cioccolato e frutti
neri sotto spirito, abbinata al soufflé al cioccolato.

APPUNTAMENTI A TEMA

Pane per i denti dei buongustai: cene ed eventi
organizzati da ristoratori e associazioni di settore

Compagnia del Luppolo,
un birraio il nuovo presidente

Mercoledì 19marzo
La sezione di Bergamodel-

l’Onav-OrganizzazioneAs-
saggiatori Vino propone una
serata “Viaggio nel mondo di
Krug”. Il celebre Champagne
sarà proposto in cinque ti-
pologie e annate. Occasione
unica per assaggiare alcuni
degli Champagne più presti-
giosi. Ore 21 all’hotel Cri-
stallo Palace di Bergamo.
Costo 120 euro per i soci, 140
per i non soci. Prenot. ber-
gamo@onav.it - 334.6782033.

Giovedì 20marzo
Alla Enoteca Zanini Oste-

ria, Borgo Santa Caterina
90/a, Bergamo (035225049),
ore 20,45, serata dedicata ai
fritti misti piemontesi. Vini
selezionati compresi euro
40.

Venerdì 21marzo
Festa di primavera all’a-

zienda agricola “Caminel-
la” di Cenate Sotto. In ab-
binamento ai vini dell’azien-
da ci saranno i patti del “Ri-
storantino” di Paolo Algeri.
Per info e prenotazioni Paolo
Algeri 335.6855706.

Sabato 22marzo
Al ristorante Golosa Al-

chimia di Romano di Lom-
bardia ecco la serata su “Ro-
ma e la sua cucina”. Durante
la cena saranno declamate
poesie romanesche di Trilus-
sa (per la circostanza sono
presenti alcuni “romani de
Roma” amici dei titolari Ni-
coletta e Mario). Il menù è
tutto romano: fritto, tonna-
relli cacio e pepe, rigatoni alla
vaccinara, abbacchio con pa-
tate e puntarelle, bigné di San
Giuseppe. Vini laziali com-
presi, euro 40. Info e pre-
notazioni 0363.910410.

Domenica 23marzo
Alla Trattoria Dentella di

Bracca, “Festa del papà”:
menù abbinato ai vini della
azienda Caminella di Cenate
Sotto. In menù crespelle agli
asparagi, casoncelli del Den-
tella, polenta taragna con
bocconcini di stracotto d’a-
sina e salsiccia. Questo e altro
ancora a 28 euro. Prenota-
zioni 0345.97105, info@trat-
toriadentella.com

Martedì 25marzo
Ore 18, nella Casa di Alti

Formaggi, a Treviglio, Via
Roggia Vignola, 9, protago-
nista il Taleggio Dop. Un pro-
duttore ed uno stagionatore
accompagneranno gli ospiti
alla scoperta delle caratteri-
stiche di un prodotto dal sa-
pore inimitabile, con degu-
stazione di diverse stagiona-
ture. A moderare l’incontro
Maurizio Ferrari (giornalista
ed esperto gourmet). A se-
guire, un piacevole utilizzo in
cucina a cura di Monica
Bianchessi (cuoca di Alice
TV). L’ingresso è gratuito pre-
via iscrizione obbligatoria.
www.altiformaggi.com - ca-
lendario 2014.

Venerdì 28marzo
Al Bio Ristorante Cfs

food&beverage, a Gorlago,
via del Fabricone 16 (presso

mobilificio Fucili) serata a te-
ma tricolore con menù bio e
vini dell’azienda Caminella
di Cenate Sotto. Per info e
prenotazioni Danny Smile
347.4046912.

Per tuttomarzo
Al ristorante Villa Man-

zoni di Cologno al Serio un
menù di mare che compren-
de anche la Gran Catalana di
crostacei viene proposto a
110 euro a coppia, vini com-
presi. Riduzione a 79 euro
con prenotazione e buono
sconto. 035.4183152.
Sempre per tutto marzo,

all’Agriturismo La Bironda
di Scanzorosciate, riccome-
nù promozionale a 20 euro,
bambini sotto i 13 anni 10
euro. Prenotazioni tel .
035.4597034 - 338.8101343.

Da sinistra
Grande,
Marconi,
Semilia,
Capelli


