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APPUNTAMENTI A TEMA
Pane per i denti dei buongustai: iniziative e corsi
organizzati da ristoratori e associazioni di settore

Continuano gli appunta-
menti per buongustai or-
ganizzati da ristoratori e
associazioni del settore. Ec-
co una buona scelta.

Friday Night al Roof Garden

Con l'arrivo della bella
stagione torna la musica dal
vivo il venerdi sera sulla
panoramica terrazza del
Roof Garden Restaurant
dell’'Hotel Excelsior San
Marco. Inizio alle 19,30 con
la musica e l'aperitivo. In-
gresso libero. La citta e il
tramonto visti dal Roof Gar-
den rappresentano una
esperienza unica a Berga-
mo.

Per chi vorra proseguire
la serata con la cena e
consigliabile la prenotazio-
ne del tavolo (cucina aperta
dalle 19,30 alle 23). Sara
I'occasione per assaggiare
alcuni piatti della nuova
stagione messi in lista dallo
chef Giampietro Semper-
boni e la sua affiatata équi-
pe. Tra i primi piatti se-
gnaliamo il risotto con gli
asparagi con veli di seppie e
gli spaghettoni allo zaffe-
rano e astice; tra i secondi il
bianco di branzino d’amo
cotto in sottovuoto con ci-
me di rapa piccanti, maio-
nese delicata al limone e
dragoncello oppure la tar-
tare di filetto di manzo al
coltello con scalogno al-
I'agro, cucunci di Pantel-
leria, riduzione di Grana
Padano e alici marinate. Tra
i dolci segnaliamo “quattro
modi di interpretare 1'ana-
nas”. 035.366159 - ristoran-
te@hotelsanmarco.com

Corso per assaggiatore
di formaggi

Ecco una opportunita per
tutti coloro che vogliono
saperne di pill sui formaggi
e - seguendo i percorsi in-
dicati dall’Associazione na-
zionale Onaf - la possibilita
di diventare “assaggiatore
ufficiale Onaf”. Il corso avra
inizio il 6 maggio per con-
cludersi il 7 giugno, tutti i
lunedi e giovedj, orari dalle
20 alle 22. Il corso avra
svolgimento nell’ampia se-
de del Birrificio Indipen-
dente Elav, a Comun Nuo-
vo, uno dei birrifici arti-
gianali bergamaschi piu in-
traprendenti ed affermati.
Luigi Giambarini, segreta-
rio della Delegazione Onaf
Bergamo, invita a preno-
tarsi il pili presto possibile.
Info e modulo per iscri-
zione: www.onafbergamo.it
- info@onafbergamo.it

Venerdi 26 aprile

Santo Manetta, patron
del ristorante-pizzeria “Al
Sorriso” di Curno, sicilia-
no di nascita e a Curno da
25 anni, organizza una se-
rata di pizza e birra a vo-

lonta, con dolce e caffe, al
prezzo di 15 euro. Info
035.617676.

Sabato 27 aprile

Al ristorante “Alessan-
dro” di Mozzo serata con
protagonisti i piatti della
tradizione ligure: farinata di
ceci con carpione di sarde,
olive taggiasche e lardo; ra-
violi ripieni di baccala pro-
fumato al pesto; “Buridda”
(tipico piatto ligure con
tranci di coda di rospo in
guazzetto povero); frittelle
dolci. Vino in abbinamento
Vermentino. Euro 25 tutto
compreso. Prenotazioni
alessandroristorante@ali-
ce.it - 035.610303.

Lunedi 29 aprile

Alla Trattoria La Tosca-
naccia di Brembate Sopra
serata dedicata ai Single
Malt scozzesi organizzata
da Marco Falconi, gover-
natore Adid Bergamo, in
collaborazione con gli
esperti Salvatore Maggiulli
e Claudio Riva. Sei gli whi-
sky da degustare: Highland
Park 12 anni, 46%, Tartan
Collection; Talisker 10 anni,
45.8%, O.B.; Tobermory 10
anni, 46.3%, 0O.B.; Bun-
nahabhain 18 anni, 43%,
0.B.; Laphroaig Quarter Ca-
sk, 48%, O.B.; Blended Islay
Super Heavy, 46%, High
Spirits. A fine serata un
piatto caldo dedicato al-
I'whisky: stufato di bufalo al
cioccolato e whisky. Mas-
simo 30 persone. Costo 26
euro. Informazioni adid-
bergamo@yahoo.it

Venerdi 3 maggio

All’agriturismo Polisena
di Pontida terminano gli
incontri di cultura sul vino.
“Il biologico oltre frontiera”
¢ il tema della serata, ore
20,30. Relatore Pietro Pel-
legrini, commerciante e

produttore di vini. Quattro
portate e quattro vini im-
portanti, acqua e caffe, a 38
euro tutto compreso. Pre-
notazione obbligatoria

035.795841,

info@agrituri-
smopolisena.it

Lunedi 13 maggio
Alla Casa Alti Formaggi,

a Treviglio, ore 18, incon-
tro su “L'uso del formaggio
nella preparazione dei dol-
ci”, con la partecipazione
dello chef Nicola Locatelli,
patron dell’Opera Restau-
rant di Mozzo e la col-
laborazione della Associa-
zione Tavole Cremasche.
Per rimanere aggiornati
sulle iniziative di questo
spazio didattico, www.alti-
formaggi.com. La parteci-
pazione a tutti gli incontri
in calendario é gratuita. Per
iscriversi agli eventi: ht-
tp://www.altiformag-
gi.it/casa_calenda-
rio_new.php

Corso di cucina

Santo Manetta, patron
del ristorante-pizzeria “Al
Sorriso” di Curno, orga-
nizza un corso di cucina in
sei lezioni. Si tratta di in-
contri settimanali, il mer-
coledi, dalle ore 20 alle
22,30. In ogni serata verra
preparato un micro-menu
con degustazione finale.
Massimo 12 allievi. Info
035.617676.

["Mercato agricolo e non solo", festal

BERGAMO Sabato 27 aprile il "mercato agri-
colo e non solo" di Bergamo, collocato in
piazzale Alpini, compie il suo primo anno
di vita. L'iniziativa promossa dalla rete di
economia solidale Cittadinanza Sosteni-
bile con il braccio operativo Mercato&Cit-
tadinanza mira a promuovere la filiera
corta e una sensibilita eco-sostenibile. 11
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progetto ha il finanziamento della Fon-
dazione Cariplo e il patrocinio e un con-
tributo dal Comune di Bergamo, oltre cheil
sostegno dell'Universita, che lo ha inserito
nel suo programma "UniBergamoRete".

La festa sara doppia e durera invece che
solo al mattino, come al solito, tutto il
giorno dalle 10 alle 18: oltre ai produttori
selezionati di Bergamo e provincia, i pro-
duttori del commercio equo e solidale e
della Rete Cittadinanza Sostenibile, il mer-

per il 1° anno con "Sbarchinpiazza'"

« ol
- ll"l‘ll

cato ospitera Sbarchinpiazza (Sip), con i
produttori della Ressud, la Rete di Eco-
nomia Solidale delle regioni del Sud Italia:
arance "senza sfruttamento" verranno
vendute direttamente dai produttori di
Sicilia, Calabria, Puglia, Basilicata e Cam-
pania. Sara un'occasione - come gia lo
scorso anno - per riflettere sui problemi
———m dell'agricoltura e
I sulla crescita del-
I'agricoltura socia-
le e sostenibile.

Si tratta di un
evento/merca-
to/fiera di cultura,
organizzato da Re-
4 teGasBergamo,
- che racconta
un'altra agricoltu-
ra; una pratica di
legalita in un con-
testo dove spesso
l'illegalita e legale;
che mette in piaz-
za non i prodotti
ma le storie dei
iy produttori del sud

- insieme a quelli
B s del territorio inte-
v e ressato
) Sabato 27 aprile
si realizzera un vero momento di scambio,
attraverso la testimonianza dei produttori
agro-alimentari (e non solo) del sud con
importanti momenti di incontro, confron-
to e riflessione che vogliono coinvolgere
una platea sempre pili ampia nella par-
tecipazione ad un'economia che attua per
produttori e consumatori una vera e pro-
pria "ecologia del vivere", con il controllo
consapevole e collettivo sulla produzione e
sul consumo.
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APPUNTAMENTI ATEMA
Pane per i denti dei buongustai: iniziative e corsi
organizzati da ristoratori e associazioni di settore

Continuano gli appun-
tamenti per buongustai or-
ganizzati da ristoratori e
associazioni del settore. C’é
solo l'imbarazzo della scel-
ta.

Venerdi 5 aprile

All’agriturismo Polise-
na di Pontida continuano
gli incontri di cultura sul
vino. “I re delle Langhe” &
il tema della serata, ore
20,30. Saranno degustati i
vini delle aziende Erba-
luna La Morra e Punset
Neive, che presenteranno i
loro Barolo, Barbera, Bar-
baresco e... Chinato. La
cena sara di quattro por-
tate. Con acqua, vini e caf-
fe, totale euro 38 euro.
Prenotazione 035.795841,
info@agriturismopolise-
na.it

Giovedi 11 aprile

Santo Manetta, patron
del ristorante-pizzeria
“Al Sorriso” di Curno, si-
ciliano di nascita e a Curno
da 25 anni, organizza una
serata di cucina siciliana.
Le proposta ¢ allettante.
Prezzo popolare tutto
compreso 25 euro. Il gior-
no dopo, venerdi 12 aprile
, pizza e birra a volonta,
con caffe e dolce, 15 euro.
Info 035.617676.

Venerdi 12 aprile

Al ristorante Fatur di
Cisano Bergamasco ve-
nerdi 12 aprile, ore 20,30, &
in programma un corso
sull'utilizzo in cucina dei
formaggi consigliati dal
noto esperto Giulio Signo-
relli. In programma la pre-
parazione di sei ricette di
particolare squisitezza, ol-
tre che molto adatte per
meravigliare gli ospiti. Ul-
timo sara il “Cheese cake”.
Costo del corso 35 euro.
Info 035.781287.

Sabato 13 aprile

Al ristorante “Alessan-
dro” di Mozzo serata con
protagonista la costata di
bue piemontese alla gri-
glia, preceduta da tagliere
di salumi con giardiniera e
seguita da sorbetto della
casa. Vino in abbinamento
una buona Barbera ferma.
Costo 38 euro. Prenota-
zioni alessandroristoran-
te@alice.it

Lunedi 15 aprile

Alla Casa Alti Formaggi,
a Treviglio, ore 18, in-
contro “La prova del cuo-
co: sfida ai fornelli”, con la
partecipazione di Associa-
zione Tavole Cremasche e
del giornalista Maurizio
Ferrari. Per rimanere ag-
giornati sulle iniziative di
questo spazio didattico,
www.altiformaggi.com. La
partecipazione a tutti gli

in calendario e
gratuita. Per iscriversi agli
eventi: http://www.altifor-
maggi.it/casa_calenda-
rio_new.php

incontri

Sabato 20 aprile

La delegazione di Ber-
gamo dell’Ais-Associazio-
ne Italiana Sommelier or-
ganizza una gita d’istru-
zione in Trentino. Par-
tenza ore 6 dall’'Hotel Set-
tecento di Presezzo. Visita
all’azienda vinicola En-
drizzi a San Michele al-
I'Adige, quindi pranzo a
Maso Belveder a Giovo, in
Val di Cembra, con pa-
norama sulla Piana Ro-
taliana, culla del Terolde-
go. Sulla via del ritorno
visita alle Cantine Ferrari
dei Fratelli Lunelli a Tren-
to, con la guida dell’eno-
logo Ruben Larentis. Info e
prenotazioni: delegata Ni-
ves Cesari 348.1270265 en-
tro I8 aprile.

Corso di cucina

Santo Manetta, patron
del ristorante-pizzeria
“Al Sorriso” di Curno, or-
ganizza un corso di cucina
in sei lezioni. Si tratta di
incontri settimanali, il
mercoledi, dalle ore 20 alle
22,30. In ogni serata verra
preparato un micro-menu
con degustazione finale.
Massimo 12 allievi. Info
035.617676.

Corso di cucina 2

Alberto Magri, patron
del ristorante Cantina Le-
mine di Almenno San Sal-
vatore, annuncia la prima
edizione del “suo” corso di
cucina. “La tematica delle
lezioni sara il pesce. Si
analizzera - scrive Magri -
come riconoscerlo, come

capire se e fresco, come si
deve pulire e come si deve
conservare. Impareremo
I'importanza del tratta-
mento del pesce per essere
consumato crudo. Si af-
fronteranno tematiche di
cucina di base ma si rea-
lizzeranno anche alcuni
piatti innovativi. Impare-

remo a gestire i tempi di
cottura in modo ottimale
ed a utilizzare al meglio
ogni strumento. Impare-
remo l'importanza dello
studio e della realizzazione
del menu anche per un
piccolo ricevimento do-
mestico. Il corso sara ar-
ticolato in tre serate (10-17

e 24 aprile, ore 20,30) in
cui ci si sporcheranno le
mani, si impasteranno pa-
ste fresche, si sfiletteranno
pesci e poi si mangera
quello che i corsisti hanno
realizzato. Il tutto a mio
severissimo ed insindaca-
bile giudizio». Info
035.642521.

ITa “Taberna Nea Polis”

insieme orobica e napoletana. Il logo
del locale infatti raffigura il profilo di
Bergamo Alta con alla base della
collina orobica il golfo di Napoli che
vi penetra. Un falso fotografico che
pero rende bene la volonta dei ti-
tolari, i coniugi Maria e Salvatore Di
Bitonto, napoletani di nascita e da 17

Nuovo ristorante nel centro storico

ZANICA Si chiama “Taberna Nea Po-
lis” il nuovo ristorante che ha aperto
nel centro storico di Zanica, via
Liberta-angolo via Roma. Due sale
dominate dal calore che danno pa-
vimenti e arredi in legno, una cin-
quantina di posti, una tipicita che e

Yow Gad

prova,

anni a Bergamo, di voler proporre
due tipologie di cucina: quella tipica
partenopea-mediterranea e quella
bergamasca. Insomma, casoncelli e
polenta si ma anche spaghetti allo
scoglio e fritto misto alla partenopea.
Ad aiutarli un cuoco fisso e i due figli
piu grandi. Una “taberna” che
vuole essere a conduzione fa-
miliare, con prezzi giusti e
alcune innovazioni. E’ prevista
in un prossimo futuro anche la
pizzeria, mentre funzionera la
domenica il servizio di brunch
e, soprattutto la sera, per i
giovani che faranno tardi, un
servizio di paninoteca. Un al-
tro obiettivo e la sistemazione
della antica cantina sottostan-
te. Settimanalmente verra pro-
posto un menlu degustazione
scontato rispetto ai prezzi della
lista.

Salvatore Di Bitonto, 51 an-
ni, viene da una famiglia di
ristoratori da generazioni. Tra-
sferito da Napoli a Bergamo ha fatto
il cameriere in diversi locali anche
importanti, come la Marianna o Da
Mimmo in Citta Alta. Ora tenta la
carta dell'indipendenza, si mette alla
ma sembra abbia le idee
chiare sull'impostazione da dare al
locale multiofferta.

a Zanica _I
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La Casa di Alti Formaggi & Pastificio Giovanni Rana

Prodotti elaborati per un buon condimento
Lunedi 6 Maggio alle ore 18.00 si terra I'incontro ‘Prodotti elaborati per un buon

condimento’,

con la partecipazione di Paolo Soave -Direttore Acquisti e Innovazione - Divisione

Ristorazione - Pastificio Rana SpA e con la moderazione di Maurizio Ferrari,

Alti Formaaqai

elaborando un piatto ciascuno, prendendo come base uno dei tre formaggi: Taleggio Provolone Valpadana e Salva

giornalista di Eco di Bergamo ed esperto gourmet. Nello spazio allestito della Casa
degli Alti Formaggi di Treviglio (BG), previa registrazione sul sito
(www.altiformaggi.com), si potra partecipare alla simpatica kermesse tra i tre

cuochi invitati che presenteranno una propria personale interpretazione,

Cremasco. Il pubblico presente, dopo aver assaggiatoi piatti preparati, scegliera la ricetta preferita che sara nominata la

regina della serata.

Cremasco, ha elaboratoun ricco calendario di eventi e prevede numerose attivita attraverso la rete, senza trascurare la
partecipazione diretta dei partecipanti ed iniziative specifiche, formazione ed informazione nei confronti nel mondo della

scuola, promozione e valorizzazione in senso piu generale.

"La Casa di Alti Formaggi é un'iniziativa dell’ Associazione, portata avanti con determinazione ed entusiasmo e destinata a
favorire la promozione delle eccellenze DOP che rappresentiamo. L'incontro di oggi ci consente di allargare i nostri orizzonti a
realta divalore internazionale, presentandoci una primaria azienda del settore alimentare - Ha dichiarato Gianluigi

Bonaventi, Presidente di Alti Formaggi.
La partecipazione a tutti gli incontri in calendario é gratuita.
Fonte: comunicato stampa: Press alti formaggi
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12/04/13 La Casadi Alti Formaggi La prova del cuoco — Sfida ai fornelli
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La Casa di Alti Formaggi La prova del cuoco — Sfida ai fornelli Condividi

Appuntamento 15 aprile 6 conpryiol BCED..

Lunedi 15 Aprile alle ore 18.00 si terra I'incontro ‘La prova del cuoco — Sfida ai

fornelli’, con la partecipazione degli Chef dell’Associazione Tavole Cremasche e g/
* PRO LOCO

moderato da Maurizio Ferrari, giornalista di Eco di Bergamo ed esperto gourmet.

Nello spazio allestito della Casa degli Alti Formaggi di Treviglio (BG), previa
registrazione sul sito (www.altiformaggi.com), si potra partecipare alla simpatica

kermesse tra i tre cuochi invitati che presenteranno una propria personale

. .
Altl FOT I I I a[][]l interpretazione, elaborando un piatto ciascuno, prendendo come base uno dei tre

formaggi: Taleggio Provolone Valpadana e Salva Cremasco. Il pubblico presente,

dopo aver assaggiatoi piatti preparati, scegliera la ricetta preferita che sara nominata la regina della serata.

www.bdostudio.com

CORSO GRATUITO

er Arbitri di Calcicailieda 5
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L’Associazione Alti Formaggi, che comprende i Consorzi di Tutela del Taleggio, del Provolone Valpadana e del Salva ‘:‘ 4 t . | . ,t
Cremasco, ha elaboratoun ricco calendario di eventi e prevede numerose attivita attraversola rete, senza trascurare la i _-bw‘ ala re‘”g 10.1
partecipazione diretta dei partecipanti ed iniziative specifiche, formazione ed informazione nei confronti nel mondo della
scuola, promozione e valorizzazione in senso pill generale. 70% Questa Sabato

Oggi Sera-
“La Casa di Alti Formaggi é un'iniziativa dell’Associazione, portata avanti con determinazione ed entusiasmo e destinata a Notte

favorire la promozione delle eccellenze DOP che rappresentiamo e, pitt in generale, dell'intero territorio.”- Ha dichiarato

Gianluigi Bonaventi, Presidente di Alti Formaggi.
La partecipazione a tutti gli incontri in calendario e gratuita. a cura di
Meteotreviglio.com

Fonte: comunicato stampa: Press alti formaggi
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11/04/13 Proseguono gli appuntamenti presso La Casa di Alti Formaggi, 15 Aprile 2013
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Reportage Proseguono gli appuntamenti presso La Casa di Alti Formaggi

L 15 Aprile 2013, Treviglio (BG)
i=crivitl alla

NEWSLETTER
o o Continuano, con successo, gli appuntamenti promossi dall’Associazione Alti Formaggi per promuovere la cultura
enogastronomica locale e le eccellenze D.O.P. del territorio.
CALENDARIO EVENTI . ) ) o . . . o .
Lunedi 15 Aprile alle ore 18.00 si terra I'incontro ‘La prova del cuoco — Sfida ai fornelli’, con la partecipazione degli Chef
(: y ﬁpRlLE 201\/3 ‘ 3 dell’Associazione Tavole Cremasche e con la moderazione di Maurizio Ferrari, giornalista di Eco di Bergamo ed esperto
1 2 3 4 5 6 7 gourmet.
8 9 10 11 12 13 14
15 16 17 18 19 20 21 Nello spazo allestito della Casa degli Alti Formaggi di Treviglio (BG), previa registrazione sul sito (www.altiformaggi.com), si
22 23 24 25 26 21 28 potra partecipare alla simpatica kermesse tra i tre cuochi invitati che presenteranno una propria personale interpretazione,
29 30 elaborando un piatto ciascuno, prendendo come base uno dei tre formaggi: Taleggio, Provolone Valpadana e Salva
occl Cremasco. Il pubblico presente, dopo aver assaggiato i piatti preparati, scegliera la ricetta preferita che sara nominata la

regina della serata.

PROSSIMI EVENTI: , - . . . - .
L’Associazione Alti Formaggi, che comprende i Consorz di Tutela del Taleggio, del Provolone Valpadana e del Salva
Assaggi di Teatro - Torino Cremasco, ha elaborato un ricco calendario di eventi e prevede numerose attivita attraverso la rete, senza trascurare la

15.11.2012 - 31.05.2013 partecipazione diretta dei partecipanti ad iniziative specifiche, formazione ed informazione nei confronti del mondo della
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Festa della Fioritura a Lana e
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Proseguono gli appuntamenti presso La Casa di Alti Formaggi, 15 Aprile 2013

scuola, promozone e valorizzazione in senso piu generale.

La Casa di Alti Formaggi & un'iniziativa dell’Associazione, portata avanti con determinazione ed entusiasmo e destinata a

favorire la promozione delle eccellenze DOP che rappresentiamo e, piu in generale, dell’intero territorio.”- Ha dichiarato

Gianluigi Bonaventi, Presidente di Alti Formaggi.

La partecipazione a tutti gli incontri in calendario & gratuita.

Per iscriversi agli eventi: http://www.altiformaggi.it/casa_calendario_new.php
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ARGOMENTO
Parliamo di Eventi
Nuove espressioni del gusto per i migliori ‘Dop’ lombardi,
alla Casa di Alti Formaggi di Treviglio. E’ 'appuntamento
proposto lunedi 15 aprile dall’lomonima associazione, connubio
tra i Consorzi di Tutela del Taleggio, del Provolone
Valpadana e del Salva Cremasco: una kermesse
gastronomica, non a caso intitolata “La prova del cuoco -
sfida ai fornelli”, per proporre i tre formaggi simbolo delle
produzioni casearie lombarde in variegate interpretazioni
gastronomiche, tra tradizione ed innovazione. A prendere
parte alla ‘sfida’ di cucina, tre chef del’associazione Tavole Cremasche, nata nel 1996 allo scopo di
promuovere il territorio e le tradizioni cremasche e che oggi comprende nove ristoranti

Proprio come nella trasmissione televisiva condotta da Antonella Clerici, Sergio Brambini dell’Hostaria San
Carlo di Colombare di Moscazzano, Antonio Sonetti del Bistek di Trescore Cremasco e Nadir Benzi
della Trattoria il Postiglione di Credera Rubbiano, si sono avvicendati ai fornelli per realizzare quattro
specialita a base di formaggio. Con loro, ad aiutarli nella presentazione e nel servizio, Edgardo Volpi della
Trattoria Volpi di Nosadello di Pandino. Due primi e due secondi che il pubblico ha degustato e
giudicato, scegliendo il migliore nell'utilizzo del formaggio e del suo abbinamento. Un incontro moderato dal
giornalista del Eco di Bergamo Maurizio Ferrari che ha ribadito la peculiarita dell'iniziativa: “superare quel
luogo comune che vuole da decenni il formaggio come alimento da fine pasto, rendendolo il protagonista
assoluto della nostra tavola

I commensali ‘giudici’ hanno degustato bocconcini fritti di Salva Cremasco in crosta di pane e filetto di
salmerino con Provolone Valpadana dolce proposti da Nadir e Antonio. Per i piatti dell'innovazione invece,
la maestria di Brambini con le tecniche di cucina molecolare ha stupito modernizzando un piatto della
tradizione come il Salva Cremasco con le tighe, seguito dai cannoli molecolari di Salva Cremasco con
ripieno al taleggio. Le quattro portate sono state abbinate a un Moscato giallo 2011 della cantina
Bergamasca e a un Chianti classico 2009 di Villa Cafaggio. Il pubblico ha premiato il filetto di salmerino
con provolone, una ricetta primaverile che ha valorizzato il Provolone nel suo abbinamento con il pesce ed i
piselli.

Il presidente di Alti Formaggi, Gianluigi Bonaventi, ha sottolineato: “L'obiettivo di questa e delle altre
iniziative organizzate dall'associazione alla Casa di Alti Formaggi ¢ quello di favorire la promozione delle
eccellenze Dop che rappresentiamo e, piu in generale, dell'intero territorio”. Gli appuntamenti non si fermano
qui: l'associazione ha stilato un ricco calendario, tra lezioni di alta gastronomia, degustazioni dei prodotti
d’eccellenza, conferenze e novita per appassionati enogastronomici, tutte legate al prodotto di punta della
tradizione italiana, il formaggio.
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11/04/13 Tre bonta in degustazione alla Casa di Alti Formaggi: pane, olio Dop Sabino e... formaggio.
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Tre bonta in degustazione alla Casa di Alti Formaggi: pane, olio Dop Sabino e...
formaggio.

Diario di una gourmet

La Casa di Alti Formaggi di Treviglio, sede dei tre consorzi di tutela di tre formaggi Dop (Salva Cremasco,
Taleggio e Provolone Valpadana) ha ospitato una degustazione di pane di lievito madre di Christian
Chiapparoli de L'arte del pane di Trescore Cremasco, olio extravergine d'oliva Dop della Sabina da
abbinare ai formaggi lombardi. " ;:
2,

Vittorio Emanuele Pisani, direttore del consorzio ha introdotto Arnaldo Peroni del Consorzio Olio Sabina Dop,
Peroni, il quale ha spiegato che il territorio dove viene prodottol'olio Dop della Sabina € molto vasto,
comprende 46 comuni a nord est di Roma, che si estendono dalla capitale all'Umbria in sostanza dalla riva
sinistra del Tevere finoa raggiungere ed oltrepassare i Monti Sabini. Gli olivi vengono coltivati in colline di
400-450 mt slv, e non superanoi 500 mt.

Testimonianze di produzione di questo olio sono state trovate in alcuni reperti gia 2600 anni fa, gli olivi sono

molto antichi perché risalgono all'epoca dei romani, ma la coltivazione & iniziata con i sabini. A Canneto

Sabino, c'¢ una pianta monumentale d'olivo, la piu antica in assoluto, fiore all'occhiello del territorio,
attestazione vivente della vocazione millenaria della Sabina alla produzione dell'olio d'oliva.

L'olio della Sabina é stato riconosciuto come Dop nel 1999. Viene prodotto con varieta diverse di olive: Leccino,
Raja, Frantoio, Olivastrone, Moraiolo, Olivago, Rosciola, ma sono soprattutto la Carboncella ela Salviana che
dannouna particolare caratterizzazione a questo prodotto. L'olio Sabina Dop ha un colore giallo oro dai riflessi
verdi, il suo sapore ¢ aromatico ed equilibrato, non supera 1'0,60 % di acidita, quando la Comunita Europea
stabilisce che non debba superare 1'0,80%.

PREC. 1 0of5 SUCC.
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11/04/13 Tre bonta in degustazione alla Casa di Alti Formaggi: pane, olio Dop Sabino e... formaggio.

Un'altra particolarita di questo olio & che € contenuto in una lattina a forma di bottiglia che risulta essere infrangibile, leggera e soprattutto perfetta per preservare
interamente le qualita organolettiche. Il laminato metallico infatti assicura una protezione totale dal contatto con ossigeno, gas, luce, umidita o altre

contaminazioni, oltre ad essere infrangibile e riciclabile.

Dopo questo intervento € toccatoa Christian Chiapparoli, dirigente diventato fornaio per passione, parlare del suo prodotto: il pane di lievito madre. La peculiarita di
questo pane é che, oltre ad essere realizzato esclusivamente con il lievito madre, si conserva piu a lungo, ha un aroma e un gusto particolari che lorendono pit buono
e si digerisce piu facilmente, quindi, salutisticamente parlando, fa bene al nostro organismo, soprattutto perché non finisce di lievitare in pancia e non procura quel
fastidioso e antiestetico effetto di gonfiore. Un pane che normalmente gli altri fornai non preparano, vuoi per mancanza di tempo, vuoi per il costo piu elevato
rispetto al pane “normale”.

Christian per questa degustazione, ha decisodi abbinare i seguenti pani: pane di mistura (realizzato con farina di mais), pane di lievito madre tipo Altamura, pane

con uvetta e noci molto adatto con i formaggi morbidi e saporiti e pane di cereali e salva cremasco, creato per l'occasione.

Ha concluso la serata Vincenzo Bozzetti, direttore tecnico della rivista II Latte, il quale con una verve coinvolgente, ha parlato dei formaggi indegustazione.
Spiegando anche qualche curiosita, come per esempio il significato del nome Salva Cremasco, si chiama cosi perché durava nel tempo, si salvava. Infatti il vero
segreto di questo formaggio ¢ tutto nella stagionatura. Oppure il Provolone Valpadana, unico formaggio a presentare la maggior varieta di pesi e forme dai nomi
insoliti come salame, mandarino, pancetta, mandarone. Un pubblico attento e anche preparato, viste le interessanti domande rivolte ai tre relatori, ha seguito
attentamenteitre interventi, ma il clou della serata e stato senza dubbiol'assaggiovero e proprio delle tre prelibatezze che hanno riscosso un grande successo.

Foto di Valentina Oprandi
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Pane di lievito madre, olio Sabina Dop e formaggi lombardi: tris di eccellenze - Italia a Tavola

I nuovo SelfCookingCenter® whitefficlency®
L’efficienza incontra il gusto

ltaliaa Tavola..../

1l quotidiano online di enogastronomia, territorio, ristorazione e ospitalita
sonole12:21:18 dilunedi 15 aprile 2013 - 28232 articoli presenti nell'archivio

PUBBLICITA SITEMAP CONTATTI POLICY CERCA IN ARCHIVIO:

Presso la Casa di Alti Formaggi a Treviglio (Bg) si & tenuta una golosa
degustazione di prodotti made in Italy di eccellenza: dall’olio Dop della
Sabina al pane di lievito madre, fino ai formaggi tipici della Lombardia

Pane di lievito madre, olio Dop della Sabina e formaggi della Valpadana. Queste tre bonta
sono state le protagoniste della degustazione avvenuta presso la Casa di Alti formaggi a
Treviglio (Bg). Il direttore Vittorio Emanuele Pisani ha presentato Arnaldo Peroni (nella
foto, a destra) del Consorzio Olio Sabina Dop, il quale ha spiegato che il territorio dove
viene prodotto I'olio Dop della Sabina & molto vasto, comprende 46 comuni a nord est di
Roma, che si estendono dalla Capitale all’'Umbria, in sostanza dalla riva sinistra del Tevere
fino a raggiungere ed oltrepassare i Monti Sabini.

Gli olivi vengono coltivati in colline di 400-450 m slm, e non superano i 500 m.
Testimonianze di produzione di questo olio sono state trovate in alcuni reperti gia 2.600
anni fa, gli olivi sono molto antichi perché risalgono all’epoca dei romani, ma la
coltivazione & iniziata con i sabini. A Canneto Sabino, c’é una pianta monumentale d’olivo,
la pil antica in assoluto, fiore all’occhiello del territorio, attestazione vivente della
vocazione millenaria della Sabina alla produzione dell’olio d’oliva. L’olio della Sabina &
stato riconosciuto come Dop nel 1999. Viene prodotto con diverse varieta di olive:
Leccino, Raja, Frantoio, Olivastrone, Moraiolo, Olivago, Rosciola, ma sono soprattutto la
Carboncella e la Salviana che danno una particolare caratterizzazione a questo prodotto.

L’olio Sabina Dop ha un colore giallo oro dai riflessi verdi, il suo sapore & aromatico ed
equilibrato, non supera I’0,6% di acidita, quando la Comunita Europea stabilisce che non
debba superare I’0,8%. Un’altra particolarita di questo olio & che & contenuto in una lattina
a forma di bottiglia che risulta essere infrangibile, leggera e soprattutto perfetta per
preservare interamente le qualita organolettiche. Il laminato metallico infatti assicura una
protezione totale dal contatto con ossigeno, gas, luce, umidita o altre contaminazioni, oltre
ad essere infrangibile e riciclabile.

Dopo questo intervento e stato il turno di Christian Chiapparoli (nella foto, al centro),
dirigente diventato fornaio per passione, che ha parlato del suo prodotto: il pane di lievito
madre. La peculiarita di questo pane é che, oltre ad essere realizzato esclusivamente con
il lievito madre, si conserva piu a lungo, ha un aroma e un gusto particolari che lo rendono
pil buono e si digerisce piu facilmente. Visivamente ha un’alveolatura piu grossa,
all’olfatto si sente una punta leggerissima di acido, ha piu volume ed & pilu leggero. Non
ha enzimi attivi quando & cotto, quindi non reagisce piu con i succhi gastrici all’interno
dello stomaco, rendendolo piu digeribile e non procura quel fastidioso ed antiestetico
gonfiore alla pancia.

www.italiaatavola.net/articolo.aspx?id=29702
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Pane di lievito madre, olio Sabina Dop e formaggi lombardi: tris di eccellenze - Italia a Tawla

Un pane che normalmente gli altri fornai non preparano, vuoi per mancanza di tempo,
vuoi per il costo pil elevato rispetto al pane comune. Christian, per questa degustazione,
ha abbinato i seguenti pani: pane di mistura (realizzato con farina di mais), pane di lievito
madre tipo Altamura, pane con uvetta e noci molto adatto con i formaggi morbidi e
saporiti e pane di cereali e salva cremasco, creato per I'occasione.

Ha concluso la serata Vincenzo Bozzetti (nella foto, a sinistra) direttore tecnico della
rivista “Il Latte”, il quale con una verve coinvolgente ha parlato dei formaggi in
degustazione. Spiegando anche qualche curiosita, come per esempio il significato del
nome Salva Cremasco, che si chiama cosi perché durava nel tempo, si “salvava”. Infatti il
vero segreto di questo formaggio sta tutto nella stagionatura. Oppure il Provolone
Valpadana, unico formaggio a presentare la maggior varieta di pesi e forme dai nomi
insoliti come salame, mandarino, pancetta, mandarone.

Un pubblico attento e anche preparato, viste le interessanti domande rivolte ai tre relatori,
ha seguito attentamente i tre interventi, ma il clou della serata é stato senza dubbio
I’assaggio vero e proprio delle tre prelibatezze, che hanno riscosso un grande successo.
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Sapori News

http://www.saporinews.com

“Profumi e Sapori di Primavera 2013 “ dal 21 Marzo al 21
Aprile

Continua la manifestazione enogastr onomica or ganizzata dai ristoratori delle Tavole
Cremasche con la partecipazione di Alti Formaggi.

L’ Associazione Alti Formaggi, che comprendei Consorzi di Tuteladel Taleggio, del
Provolone Valpadana e del Salva Cremasco, Si propone, attraverso la propria azione, di
sensibilizzare e di creare attiva interazione con i consumatori.

Con laRassegna LE TAVOLE CREMA SCHE propongono menu degustazione da 25 a 30
euro in cui “latanto attesa Primavera’ € grande protagonista: germogli di verdure, erbette
di campo, insalatine, uova e asparagi, salmerino e trota, coniglio e faraona, quaglie e
capretto, ei formaggi di Alti Formaggi. Cinguanta ricette per promuovere le eccellenze
gastronomiche del Cremasco, con il valore aggiunto di Salva Cremasco, Taleggio e
Provolone Valpadana, un patrimonio produttivo, geografico e culturale unico, espressione
di passione, storia e tradizione del territorio.

" ... Primaverad'intorno brillanell'aria e...... Sui nostri piatti esulta”.

La Rassegna si svolge coniil patrocinio di Assessorato al Commercio e Turismo del Comune di
Crema, laProloco di Crema, la Srada del Gusto Cremonese

www.tavolecremasche.it — info@tavolecremasche.it  \www.altiformaagai.com
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Ristorante Bistek

Trattoriall Fante

Ristorante || Ridottino

Hostaria San Carlo

Trattoriall Postiglione

Trattoria Tre Rose

TrattoriaVolpi

TrattoriaViaVai

| ristoranti che propongono la rassegna:

V.le A.De Gasperi n.31 Trescore Cremasco (CR)

Viade Fante, 23 Santo Stefano di Crema

ViaAlemanio Fino, 1 Crema

Localita Colombare di Moscazzano

ViaBoschiroli 17 Credera Rubbiano

ViaMaltraversa, 1/b Castelleone

Vialndipendenza, 34 Nosadello di Pandino

ViaLiberta 18 Bolzone di Ripalta Cremasca

Tel. 0373/ 273046

Tel. 0373/ 200131

Tel. 0373/ 256891

Tel. 0373/ 66190

Tel. 0373/ 66114

Tel. 0374/ 57021

Tel. 0373/ 90100

Tel. 0373/ 268232
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05/04/13 Proseguono gli appuntamenti presso «La Casa di Alti Formaggi» Treviglio Bergamo

O evenli
Pubblica Evento

Eventi

sul tuo portale
Come Funziona

Looi

DEGUSTAZIONI ENOGASTRONOMICHE

TREVIGLIO

4 Torna alla lista degli eventi
il 15 aprile 2013 alle 18:00

ATTIVITA
Proseguono gli appuntamenti presso «La Casa di Alti Formaggi»
Indesign Arredamenti
° Arredamenti Tel. 0363304917
® Scuola Dei Sapori
° Scuole Tel. 0363673085
® Gioielleria Gandossi

° Gioiellerie Orologerie Tel. 036348838 /
036340531

® G.l.p. International

° Arredamenti Tel. 0363301223

® ['isola Del Piacere

TREVIGLIO e Sexy Shop Tel. 3270005586

RISTORANTI
Casa degli Alti Formaggi
0 ® Ja Taverna di Via San Martino

° Via San Martino, 5 Tel. 0363.302128
Continuano, con successo, gli appuntamenti promossi dall Associazione Al gaRU S US HI TAKE AWAY

Formaggi per promuovere la cultura enogastronomica locale e le eccellenze ., ;.. 3/a 7ol 036344951
D.O.P. del territorio. °
Lunedi 15 Aprile alle ore 18.00 si terra l'incontro 'La prova del cuoco - |
Sfida ai fornelli, con la partecipazione degli chef dell' Associazione Tavole g
Cremasche e con la moderazione di Maurizio Ferrari, giornalista di LEco di
Bergamo ed esperto gourmet. Nello spazio allestito della Casa degli Alti ..
Formaggi di Treviglio, previa registrazione sul sito (www.altiformaggi.com),

si potra partecipare alla simpatica kermesse tra itre cuochi invitati che ‘ (\)/312,31: '3%2?;@’ 20 (zona pedonale) Tel
presenteranno una propria personale interpretazione, elaborando un piatto

ciascuno, prendendo come base uno dei tre formaggt: Taleggio Provolone  ASSOCIAZIONI
Valpadana e Salva Cremasco. Il pubblico presente, dopo aver assaggiato i

piatti preparati, scegliera la ricetta preferita che sara nominata la regina dela gow Food condotta Bassa

Nosh

Vicolo Montalto, 2 Tel. 0363.304403
San Martino

Viale Cesare Battisti, 5 Tel. 0363.30.15.72

Ristorante Al Santuario

serata. Bergamasca
L'Associazione Alti Formaggi, che comprende 1 Consorzi di Tutela del |, e e ricreativa Tel. 0172419611

www.eventi-netweek it/deg ustazioni-enog astronomiche/treviglio/proseg uono-gli-appuntamenti- presso-la-casa-di-alti-formaggi- 1.html
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05/04/13 Proseguono gli appuntamenti presso «La Casa di Alti Formaggi» Treviglio Bergamo

Taleggio, del Provolone Valpadana e del Salva Cremasco, ha elaborato us Schola Cantorum "G. B.

ricco calendario di eventi e prevede numerose attivita attraverso la rete, Cattaneo"

senza trascurare la partecipazione diretta dei partecipanti ed iniziative o Culturale e ricreativa Tel. 0363.46733
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Sfida ai fornelli tra le Tavole Cremasche

Diariodi una gourmet

Un altroeventointeressante e anche divertente organizzato da Casa di Alti Formaggi. Alcuni dei tavolieri
dell'associazione Tavole Cremasche, divisi in due squadre, si sono sfidati a colpi di pentole in quella che &
stata chiamata La Prova del Cuoco - Sfida ai fornelli.

1l tema consisteva nell'interpretare due piatti a testa con i formaggi dei tre consorzi rappresentati da Alti
Formaggi, luogo che ha ospitatol'evento. Una squadra ha propostoun menu legato alla tradizione, mentre
l'altra innovativo. La prima ha visto protagonisti Antonio Bonetti del ristorante Bistek ed Edgardo
Volpi dell'omonima trattoria. La seconda Sergio Brambini dell'Hostaria San Carlo e Nadir Benzi della
trattoria Il Postiglione.

Antonio ha proposto bocconcini fritti di Salva Cremascoin crosta di pane come antipasto, e come secondo
piatto filetto di salmerino al forno con Provolone Valpadana dolce. Mentre Sergio Salva Cremasco con le tighe
in versione molecolare e cannoli molecolari di Salva Cremasco con ripieno al Taleggio.

Alcune curiosita sulla preparazione dei piatti: Sergio per ottenere il salva con le tighe molecolare ha ridotto sia

il salva che il peperone verde, anche in versione rossa, come un puré, ha formato delle palline che ha passato
poi nell'alginato di sodio, misto ad acqua e olio, il quale crea una reazione e forma una pellicola trasparente, PREC. 10f6 succ.
una sorta di gelatina che permette alla palline di non sfaldarsi. Questa & una delle tecniche usate nella cucina

molecolare. Il gusto € lo stesso e anche la sostanza, solola presentazione € diversa, ma risulta piu originale e gradevole alla vista. Antonio ha passatoil Salva
Cremasco nel pane grattugiatoraffermo, aromatizzato con essenza di buccia di limone, il cui profumo era impercettibile, e I'ha poi frittoin olio di arachidi.

Al piatti sono stati abbinati: Moscato Giallo2011 Cantina La Bergamasca e Chianti Classico 2009 di Villa Cafaggio.

Dopo aver assaggiatoi piattiioe il pubblico presente abbiamo votatoi piatti preferiti. Volete sapere per chi hovotato? Giammai...;-)

Ma posso annunciarvi che, in ordine di numero di consensi, si sono classificati:

1) filetto di salmerino al forno con provolone Valpadana dolce

2) Salva con le tighe molecolare

3) cannoli molecolari di Salva Cremasco con ripieno di Taleggio

4) bocconcini fritti di Salva Cremascoin crosta di pane

E' risultato vincitore il piatto tradizionale di Antonio Bonetti del ristorante Bistek, il quale ha vinto due pentole Agnelli e 25 kg. di pasta di Gragnano. 1l
pubblicoha comunque dimostrato di apprezzare anche la cucina molecolare di Sergio e Nadir che hanno portatoa casa 25 kg di pasta sempre di Gragnano.

Alla prossima disfida...
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