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SAPORI & PIACERI

Menu di..vino
al Castello
degli Angeli
s Novita al Castello degli

AngelidiCarobbio.Dopolaparte-
cipazioneal Merano Wine Festival,

ilmagnificomanierocon cantinaeristorantepropone

Menu di...vino, aperitivi, pranzi e cene a prezzi fissi
comprensividegli abbinamenti coimigliorivinidel
castello.Glistessipossonoancheessereacquistatinel

1l Castello
degli Angeli
di Carobbio

nuovo puntovendita dell’azienda Barbariccia Wine
Pointapertodamercolediadomenicadalle9alle 22.
Info:tel.035.951056 oinfo@castellodegliangeli.com. m

Al Pampero
con la cantina
Rainoldi

s Serataall'insegnadel-
laValtellinacheparlaancheun

po’bergamascomartediscorsoalristorante Pampe-

ro di Ranzanico. I fratelli Ferrari, padroni di casa,

hannoospitatoinfattilacantinaRainoldidi Chiuro,
condottadaalcuniannidaAldo,cresciutoinqueldi
Bergamo. Sciatt,bresaole divari tagli presentate dal
giovane salumiere Simone Ferrari, cervoeformaggi
nelmenuconivini Rainoldi: dallospumante millesi-

Aldo Rainoldi
traifratelli
Ferrari del
Pampero di
Ranzanico

mato 2007 Pas Dose allo Sfursat Docg 2009. m

= Le Ghiaie Y

Ristorante Pizzeria g

RISTORANTE PIZZERIA LE GHIAIE .
SEGUITECI SU FACEBOOK E SCOPRIRETE IL NOSTRO MENU

_Prosegue [I'offertal
OGNI LUNEDI E GIOVEDI SERA, PIZZA CON BIBITA
A VOSTRA SCELTA A SOLI € 10,00 a persona

Siamo alle Ghiaie di Bonate Sopra,
si organizzano anche pranzi per gite di pellegrinaggio

Via Principe Umberto 6 - Bonate Sopra (BG) Loc. Ghiaie - tel. 035 991521
Chiuso martedi sera e mercoledi - www.ristoranteghiaiedibonate.it

Pina, il maestro
pasticclere
in vetta al mondo

Freschezza, materie prime di qualita e tecnicai
capisaldi dellaproduzione, dal 1920 a Trescore
Condotta da Gianni, ora aprira anche a Bergamo

ELIO GHISALBERTI
s DaunGianniall’altro,da
coluichehadatoilvianel1920ad
un’epopeadimaestripasticcieri,
alnipotechedall’apriledel2012ha
rilevato in toto 'azienda fino ad
alloracondivisaconaltricompo-
nentifamiliari. Adessodunquee
solo lui al comando della produ-
zioneanche se GianniPinaparla
ancora al plurale pensando a chi
I’ha preceduto alla guida di una
dellepasticceriestoricamente pit
blasonate della provincia.
Dalnonnocheavviolattivitae
gia dopo quattro anni si porto a
casalamedagliad’oroalgranpre-
miodipasticceriadiRomaconla
ricettadelbiscottoIgea(unasorta
di fetta biscottata abbastanza
morbida, che si sfarina in bocca,
non troppo dolce e proprio per
questo ancora molto attuale).
Quindi per conto di papa Mario,
conosciutoancheperlaproduzio-
nedel MoscatodiScanzoallaBer-
lendesa, e dello zio Giovanni (c’e
semprestatoun Giovannitraima-
schidellafamigliaPina) che han-
no condotto conlosteso pigliola

pasticceriadaldopoguerrafinoa
quandoéentratoinscenail Gianni
protagonistadellastoriaattuale.
La scuola ¢é stata naturalmente
quella di casa, ma rinforzata da
numeroseesperienze maturatein
giroperilmondo,dallaFranciaal
Belgio,dallaSvizzeraallaSpagna,
finonegli Stati Uniti,nellaborato-
riodipasticceriadel mitico Le Cir-
que di Sirio Maccioni. E poi, piti
vicineanoimanonmenosignifi-
cative,letantegiornatetrascorse
per corsi di aggiornamento e la
vicinanzadiIginioMassari, valen-

FEtrai Relais Dessert,
cheraggruppa
1100 artigiani
piu quotati al mondo

tepasticcierein Bresciaesuopre-
decessoreallapresidenzadell’Ac-
cademia dei maestri pasticcieri
italiani. Nel mezzo ci sono stati
concorsi,riconoscimentie premi,
come lamedagliad’oro meritata
aStoccardanel’94unitamenteal
titolodi Master Konaitoren (ovve-
ro Maestro pasticciere). Infineil
riconoscimento in assoluto pit
importante conl'inserimentotra
iRelais Dessert,l'organizzazione
che raggruppa i 100 - numero
chiuso, con4solipostidisponibili
pergliitaliani - piiquotatiartigia-
nipasticcierialmondo. Freschez-
zaematerie primediqualitaasso-
lutasonostatinaturalmenteica-
pisaldi della produzione. Ma da
solinonbastanoaspiegareil suc-
cesso chelohaportato del gotha
internazionaledellapasticceria.
C’é per forza dell’altro. «Il conti-
nuoaggiornamento tecnicoéun
passo fondamentale, cosi la pa-
dronanzadellamateriaelavoglia
di confrontarsi per inventare
semprequalcosadinuovo». Mala
pasticceria,conisuoidosaggiper-
fetti,ipassaggicodificati,latecni-

Gianni Pina, dal 2012 titolare unico dell’azienda di Trescore

cadacuinonsisgarra,nonim-
briglialospiritocreativo? «No,
loincanalasemmai, obbligan-
doloatrovaredegliequilibri. E
quellochehosemprecercatodi
farepertrovareil giustomixtra
moderno e classico. Tanto per
dire,anchelericette piti classi-
che,quellechefacciamodauna
vita,sonocomunquecambiate
inqualcheparticolare: attraver-
solaconoscenzatecnica,cerco
dimigliorareil gusto,noncerto
dicambiarlo».L'ultimaprepa-
razionemessaapuntoconque-
sto spirito? «Il dolce Sorpresa
cheéstatosceltodai Relais Des-
sert per rappresentare giugno
sulcalendario 2015: uncestino
di pasta frolla multi cereali
riempitoastraticonpandiSpa-
gna al cacao, confettura di vi-

sciole, pere semicandite, scorza
d’aranciaecremadiriso. Lhopre-
sentatoall’ultimoincontroaima-
estrifrancesichel’hannogiudica-
tosuperb,unagrandesoddisfazio-
ne». Che tuttiibergamaschi po-
trannoassaggiareinsiemeaglial-
tridolciraggiungendoil centrodi
Trescore Balneario (inviaLoca-
telli 14; tel. 035.940344) dove
Gianni Pinahaconcentratoanche
la produzione della pasticceria
che firma sotto il nome di Dolci
Eccellenze. Lebriochesraggiun-
gonoognimattinaunatrentinadi
bardiBergamoedelcircondario;
idolcimonoporzione (anche se-
mifreddi) alcuniristorantidifama
chelo hanno scelto perinserirlo
nellalista dei dessert.

Ma in attesa che anche altri
contattisiconcretizzino, Gianni

Pina annuncia l'apertura di un
puntovenditadellasuapasticce-
riain Bergamoin compartecipa-
zione con Gianmaria Scagnelli,
socio anche in Dolci Eccellenze.
Lalocationécentralissima,invia
Guglielmod’Alzano, praticamen-
teall’incrocioconviale PapaGio-
vanni XXIII, inaugurazione &
previstaperlafinedigennaio. Ci
sitroveroditutto,daiclassicialle
novita perché ad una clientela
semprepiuattentaedesigentebi-
sogna sapere dare risposte ade-
guate. «Eunpuntocruciale,lano-
stramissionéproprioquesta,ab-
biamo sempre creduto nell’ag-
giornamentoenell’evoluzione».
Anche se da un paio d’anni € un
«uomosoloal comando», proprio
Gianni Pinanonriesce aparlare
inprimapersonaGianniPina...m

A Norimberga va in scena l’'alleanza Movex-Cerea

s Alleanzatrafamigliedell'ec-
cellenze bergamascaquellastipulata
trai Marsetti di Telgate, titolari della
Movex spa,aziendaleader nellacom-
ponentisticadegliimpiantidiimbotti-
gliamento, edi Cereadelfamosoristo-
rante e relais & chateaux da Vittorio
alla Cantalupa di Brusaporto.

In questigiorni sono protagoni-
stiinsinergiaalla «Brau Bevia-
le» unadelle fiere pitimportan-
ti del settore della birra e dei
macchinaridiimbottigliamento
dellebevande in svolgimentoa
Norimberga. «<Abbiamo chiesto
aifratelli Cereadiessere prota-
gonisti nel nostro stand con le
loro specialita - dice Marco

L]

Marsetti - perché crediamo for-
temente nell’espressineitaliana
del gusto. Sappiamo cheinostri
clientil’apprezzanomoltoe cosa
dimeglio che affidarsiad un fir-
macosiimportante che éanche
patrimonio di noi bergama-

Bobo Cerea trai titolari della Movex allo stand di Norimberga

schi?». «kEnoiabbiamo accettato
volentieril'invito ad essere part-
nergastronomico —dice Rober-
to (Bobo) Cerea - perché siamo
convinti che accompagnare le
firmeimportantidell’industria
bergamascain giroperilmondo

siaun modo molto concreto per
valorizzare insieme allanostra
immagine anche il territorio e
lesueeccellenze. Che sono tan-
te, moltovariegate e talvoltapo-
co conosciute ed ancor meno
valorizzate». Lo staff di Vittorio
ha dato vita a performance ga-
stronomiche damattinaasera,
dalla colazione all’aperitivo, che
hanno entusiasmato gli ospiti
dellaMovex provenientidaogni
angolo del mondo, perfino dal-
I’Australiadove I'azienda di Tel-
gate ha recentemente vinto la
commessa per un nuovo im-
piantodiimbottigliamentodella
CocaCola.m

A’MAREA

amaore per il mare
www.ristoranteamare.it ¢ amaresas@libero.it

Via Palma il Vecchio, 2
Bergamo (BG)
t. 035.5294197
chiuso sabato
e domenica a pranzo




