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SAPORI & PIACERI

Ciaspolando
con gusto
in Val Brembana

s Riprendonogliappunta-
menti con «Ciaspolando con gu-

sto», passeggiate sullaneve conle appositeracchette
allascopertadipaesaggiincantatie cosebuone. Nei

prossimi giorni Kairos Emotion, la societa che le
organizza,darailviaallakermesse accompagnando
gliappassionatidaCusioai PianidellAvaro. Durante
lesostenelle malghe eneirifugisipotranno conosce-
re,degustareed acquistareiprodottitipicidellaVal

«Ciaspolando
con gusto» fa
tappa da Cusio
ai Piani
dell’Avaro

Brembanaedellabergamasca. Infoal 333.2858655. m

Ai Burattini
con Slow Food
e il Calepino

s LacondottaSlowFood
delle Valli Orobichefavisitagio-

vediprossimoall'insegnachequestannohaesordito
sullaGuidadelle Osteried’Italia, Ai Burattinidi Adra-

raSanMartino.Ilmenusaraunpercorsotraipiatti
pitutipicidellocale chesicontraddistingueanche per
l'originale cartadeivini «ascaffale». Inabbinamento
ivinideIlCalepinotraiqualiilnuovissimo Terredel
Colleoni Doc Spumante Blanc de Blanc. Costo 35

Linterno

del locale

«Ai Burattini»
di Adrara

San Martino

euro (30perisociSlowFood).Infoal 335.336334. m

tel. 0363.43070

Chiusura il martedi
cavallinobiancotrevi@libero.it

Ristorante Pizzeria

CAVALI.INO BIANCO

HAuguriamo Buon 2015’

TREVIGLIO (BG) Via F. Magellano, 10

Identita eideali
Da Vittorio cresce
anche aSingapore

Nuove iniziative del marchio della famiglia Cerea
Sbarco in un notissimo albergo di Milano
Da Brusaporto all’Engadina: 100 dipendenti

ELIO GHISALBERTI

s DaVittorio,dalnomedi
colui che apri'insegnanel 1966
sul centralissimoviale Papa Gio-
vanni XXII di Bergamo (allora
viale Roma), & il marchio pit fa-
moso e prestigioso dellaristora-
zioneitaliana. Elo &senzal’espo-
sizione mediaticadellatvoicla-
mori di invenzioni gastronomi-
chestravaganti:loe perlasostan-
zachelafamiglia Cereasaespri-
merealdiladegliapprezzamenti
dellacritica e dellaclientela, per
I'impegno e la qualita delle pre-
stazioni che sipossonomisurare
intutteleattivitadiun gruppodi
lavoro che non haegualinel setto-
redell’altaristorazione ed € 'uni-
cochepuo paragonarsiai colleghi
stranieri pit noti.

Liseguono, manondavicino,
sologliAlajmodi Padovaeglilac-
carinodellacostieraamalfitana,
nonacasoanchelorodue grandi
famigliedellaristorazioneitalia-
na. Proprio il nucleo familiare,
rimasto coeso anche dopo la
scomparsa del capostipite avve-
nutaquasidieciannifaormai,ed

anziulteriormenteallargatosiai
nipotinel frattempo fattisi gran-
di, & la base del successo e dello
sviluppo delle attivita correlate.
I rispettivi consorti dei cinque
fratelli e sorelle che mamma Bru-
nacontinuaasorvegliarerivesto-
noinfattiruolichiave (vediPaolo
Rotain cucinae Simone Finazzi
in pasticceria), ed alcuni dei figli
cominciano a far capolino nelle

=

Nella ricerca
di nuove strade

sono impegnali

124 Cerea

cucine traitavoli del ristorante.
«In totale in casa Cerea adesso
siamoin 24 -diceil primogenito
Enrico (Chicco) -ed évenutona-
turaleingegnarsinellaricercadi
nuove opportunitadilavoro». Lo
dice mentre si sta avviando per
raggiungere St Moritz dove da
duestagioniiCereagestisconoil
ristorante gourmet del pitibell’al-

bergo dell’Engadina, il Carlton
Palace. Vaadareil cambio al fra-
tello Francescoedopodiluisaro
lavoltadi Roberto (Bobo) mentre
Rossella rimane stabilmente a
sorvegliare sul Relais di Brusa-
porto e Barbara gestisce il Caffe
CavourinCittaAlta. Ecco,lapre-
senzadiqualcunodifamigliaéun
fattore fondamentale perivostri
successi. Masarasempre possibi-
le se gli impegni continuano ad
aumentare? «Abbiamoancheuna
squadra ben collaudata di fidati
collaboratori: pero certo,lanostra
forzastasoprattuttonel fattoche
neiruolichiave e diresponsabilita
c’e sempre la supervisione di
qualcunodinoi».Apropositodei
dipendenti,lasquadradiVittorio
di quanti elementi si compone?
«Siamovicinial centinaio diuni-
ta, esclusinoi difamiglianatural-
mente». L'insegnastoricadelri-
storantedopoil trasferimentoal-
la Cantalupa di Brusaporto si &
arricchitadel Relais & Chateaux
(10 camere),dellalocation dedi-
cataaibanchettiedellaboratorio
dipasticceria Cavour. «Lasocieta

Chlcco Cerea abbracuato da mamma Bruna aIIe spaIIe gli altrl f|g|| Rossella Francesco e Bobo

appannaggio della famiglia che
abbiamo chiamato Eredi Vittorio
gestisce queste attivita diciamo
cosistanziali,ilserviziodel cate-
ringesterno, lapasticceria Cavour
pit le consulenze che abbiamo
messo in atto negli ultimi anni:
oltreaquelle milanesidellaSocie-
tadel Giardinoed allaFondazione
Cariplo c’¢ appunto quelle del
Carlton aSt Moritz (giaal primo
annostellato Michelin, ndr)». Al-
tra cosa e la Vicook, della quale
detenetelamaggioranzamache
condividete conunsocio. «E Cor-
rado Leoni, conil quale abbiamo
datovitaesviluppatoil serviziodi
ristorazione collettivael'apertura
sottolastessainsegnadelbistrot
all'interno dell’aeroportodiOrio
al Serio. Ad oggi Vicook ha supe-
rato i 200 dipendenti per circa
8.000 pasti preparati giornal-
mente». Interminidiforzalavoro
hadoppiato Vittorio,manell’or-
dine di grandezza del fatturato
annuale complessivo? «II cate-
ringfirmato Vittorio, interno ed
esterno, ¢ al primo posto; poivie-
ne il ristorante con il Relais &

Chateaux; quindi Vicook (di cui
gli Eredi Vittorio detengono il
51%) ed infine la pasticceria e le
consulenze».Ilpesodiquesteul-
timeperoin crescita, e sene pro-
spettano altre. «Con Vicook ab-
biamoavviato conl’iniziodell’an-
noquelloconlo Sporting Clubdi
Monza; con Vittorio siamoin pro-
cintodichiudernealtredue,una
aMilanol’altraall’estero».Girala
voce che quella milanese sia un
notissimoalbergoneipressidella
stazione che la nuova proprieta
chefacapoadunasocietadel Qa-
tar ha ristrutturato investendo
unafortuna...«<No,meglionon fa-
renomi, non sisamai, perscara-
manzia». Bene, ilettoriavranno
capitomaperrispetto degliscon-
giuriilnome nonlofacciamo cosi
come per lo stesso motivo non
anticipiamofinoallasottoscrizio-
nedellafirmaquellodell’albergo
dilussodiSingapore che dovreb-
beesserelanuovametagastrono-
micadi Vittorio all'estero. Se tutto
andra in porto ilocali che vedra
impegnata la famiglia Cerea in
maniera diretta o indiretta, per

consulenze di vario genere, sa-
rannoquindialmenounamezza
dozzina. Unimpegno gravoso an-
che per un gruppo numero-
so...«Eppure quello che stiamo
facendo e che faremonel prossi-
mofuturoésolounapiccolaparte
delle proposte che sisonoarrivate
in questi ultimi anni. Le ponde-
riamobene e scegliamo soloquel-
le che sentiamo nostre, che ci
danno garanzie, che appartengo-
noal nostrodna, agliideali gastro-
nomiciche cihanno sempre con-
traddistinto. Credo che la gente
del nostro lavoro apprezzi pro-
priolanostraidentita edinostri
ideali: dalle varie attivita che ab-
biamo sviluppato fino ad ora il
marchiodaVittorione é sempre
uscito rafforzato. Ovunque an-
dremolavoreremo perché questa
tradizione continui”. Anche per-
chél’anno prossimo scatterauna
ricorrenza molto importante, il
50°anniversariodallanascitadi
un’avventurache, partitadaVit-
torio Cerea, & cresciutanelnome
deifigliche sottol'occhiovigilee
risoluto di mamma Bruna. m

«B come Bonta», il sogno di Greta si realizza

= DallaB diBourse (Frederic)
allaBdiBontachecelaancheilcognome
dellagiovanissimapasticcierachedapo-
chigiorni harilevato I'Atelier del Gusto
apertoalcunianniorsonodalnotomaitre
patissierdioriginefrancese.Asoli21anni
GretaBonomicoronailsuosognochel’ha
portata a lasciare gli studi di economia
perseguirelasuaveraegrandepassione
per lapasticceria. Cuidavasfogoacasa
preparando le torte per gli amici.
«DopoildiplomadiRagioneriaci
hoprovato,aproseguire conl’
versita, maéstatopiufortedime:
dopo pochi mesi ho parlato coni
miei genitori e grazie ad alcune
conoscenzealcunigiornidopoero
gianellaboratorio di pasticceria

Cavour alla Cantalupa di Brusa-
porto». Unapprendistatoimpor-
tante mabreve: sei mesidi espe-
rienzasonobastatiper trovareil
coraggio di mettersi in proprio.
«Lerichiestedegliamiciaumen-
tavanosemprepit, conilfornodi
casanonriuscivopiuasoddisfarle
tutte. Cosiquandoécapitatal’oc-
casionedirilevarequestapastic-
cerianonmelasonofatascappare.
Sempre contandosull’aiutodella
famigliahopresolapallaalbalzo
epochigiorniprimadi Nataleab-
biamo aperto”, Parla al plurale
GretaBonomiperchénell'impre-
sahacoinvoltoil coetaneo Rober-
toCattaneo,perlacronacaanche

Greta Bonomi e Roberto Cattaneo

suofidanzato.Perleesigenzeele
richieste particolari meglio pre-
notare direttamente nel punto
venditaconannessolaboratorio
ezonadegustazione con caffette-
ria«alavolée».Sempre disponibi-
liogni giornolapiccolapasticce-
ria,alcunetortetracuisisegnala-
nolecheesecakeedinparticolare
quellaaldulcedelechetipicodel-
PArgentina (lasorelladi Gretavive
a Buones Aires), croissant e
krapfendinotevolelivello.Bcome
BontaeéinviaXXIVMaggio35/c;
tel.035.250517; apertotuttiigior-
ni mercoledi escluso dalle 8 alle
13,30edalle16alle19,30;ladome-
nicadalle9alle12,30. m

RISTORANTE -

ARLECCHINO

dal, 1967 .come casa vostia

PIZZERIA

BERGAMO -
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