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EcoWeekend Sapori & Piaceri

CLUSONE

[’Hotel Ambra
ora ¢ piu grande
E con la sala relax

a 15 anni Gianni Bal-
duzzi é presidente ed
animatorediA.s.t.ra.,
Associazione seriana
turismoeristorazione
alberghiera. Unruolocheglieval-
soancheladelegain Promoserio
inqualitadiconoscitoreedivulga-
tore dei sapori della Val Seriana.
Maprimaancoraéil titolare con
la famiglia - la moglie Carolina
Bellini, il figlio Matteo e lanuora
ValentinaFratus-dell'Hotelristo-
rante Ambranel centrodi Cluso-

ne, a pochi passi da piazza del-
I'Orologio (via Querena 22; tel.
0346.21314). Apertonel1991, nei
mesiscorsilastrutturaricettivae
stataampliataconlacreazionedi
altre7camereed1suitestuttedo-
tatecomedisuoldirediognicon-
fort (in totale le camere sono ora
24).Nonsolo, gli ospitiche giun-
gono da ogni angolo del mondo
grazie all'impegno profusonelle
variemissione enogastronomiche
cheBalduzziorganizza, hannoora
adisposizioneancheunasalare-

laxsoppalcata. Rimaneinvariato
il modello di cucina che il figlio
Matteo propone valorizzando i
piattitipicielematerieprimedel
territorioreperiteperlopitidagli
agricoltoriedagliartigianidell’al-
topiano e delle valli confinanti.
Significativele prossime tappe gia
programmate da Balduzzi: con
A.s.tra. sara a fine settembre a
Bruxellesperrealizzareun pranzo
per I'Associazione bergamaschi
nel mondo; quindi a novembre,
prima a Parigi e poi a Stoccarda.
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Ampliato I'Hotel Ambra a Clusone della famiglia Balduzzi

2« Vittorio» a Recco
trastoriaepiattigenuini

ELIO GHISALBERTI

aun Vittorioall’altro-
vediarticoloquisotto—
ma stavolta Bergamo
noncentra. DaQ Vitto-
rioéaRecco, provincia
diGenova, paesefamo-
so per due eccellenze: la squadra
pluridecoratadipallanuotoelafo-
cacciaal formaggio che dall’estate
del2011sifregiaanchedell’Igp (In-
dicazione geograficaprotetta). In-
segnastorica, attivasin dal 1860, e
sempresottolegidadellafamiglia
Bisso.

Nell’'attuale sede posta sulla
stradache scendeal mare dall’auto-
strada, anchealbergo,nonno Vitto-
riodiedeil proprionome all’attivita
nel1920. Lomonimonipotelacon-
duce attualmente coadiuvato dal
fratellogemello Giovanni, anfitrio-
nidiunlocalecheéunpo’ristoran-
te e un po’bistrot, un po’ trattoria
eunpo’osteria. Uninsiemedistili
ediricordicheriportano allame-
moriail passaggiodiartistie perso-
naggivari. Tuttiacimentarsi, sem-

B 11 «Gustavo in
vacanza» fa tappa
nel locale della
famiglia Bisso
nato nel 1860

M Focacce, pasta
fresca e pesce.
Un po’ bistrot,
un po’ trattoria
e un po’ osteria

plicemente degustandolaotalvolta
sfidandoli ma con risultati che vi
lasciamo immaginare, nella cele-
berrimafocacciachearrivainsala
sugiganteschitaglieriinlegnoper
essereporzionatabellacaldae co-
lante al momento (lo stracchino,
circaunlkgperunafocacciadiun
metrooquasidiametro, deve essere
algiustopuntodimaturazione...).
Super golosa, croccante, sottile e
delicata, staccoideale perunapau-
sa pranzo primo del ritorno in
spiaggiaopreludiosostanziosoad
unpastocheil Gustavo consigliadi
proseguire conunapiccolaporzio-
nediimpepatadimuscoli (le cozze
allaligure), magariunpaiodiacciu-
ghe ripiene, e terminare con un
primo piatto di pasta frescatirata
incasa:ipansoti,conditiconlasalsa
dinoci,hanno sfogliachiaraesotti-
leesonoripienidi prebuggiun,un
mistodierbe spontanee che alcuni
raccoglitori del posto forniscono
quotidianamentevariandolacom-
posizione in base a cid che cresce
nei campi; oppure le trofiette al
pesto. Se c’e spazio, masaradifficile,
traisecondieccoil pesce secondo
pescatocucinatoinfornoallaligure
(conpomodori, pinoli, olive taggia-
sche) oimoscardininostraniaffo-
gati. Dettodiunambiente chenon
regalanéeleganzanériservatezza
mauncaricodistoriaediatmosfe-
raconviviale,dallacantinasiposso-
nopescarebuoneetichette aprezzi
corretti. Lo ¢ anche il conto che si
attesta sui 40 euro (ma il menu
«sostagolosa» e giasoddisfacente
a 25 euro bevande escluse). Da O
Vittorio ¢ inviaRomal60aRecco
(Ge); tel. 0185.74029; sempre aper-
to, pranzo e cena.

ILGIUDIZIO: ()

i gemelli Giovanni (a sinistra) e Vittorio Bissa di «0 Vittorio» a Recco

11 giudizio del Signor ()

G Gradisce (consigliabile)

%%

Gradisce e @ongola (raccomandabile)

4499  Gradisce, ongola e Giubila (memorabile)

[1Cabernet
di «Vitenatural

durante» edoro

mmmm  [’aziendavitivinicola
Toscael’agriturismo Polisena
sono un tutt'uno. Nel senso che
appartengono entrambi alla fa-
miglia Locatelli, originaria di
Pontida, che suicollidel paese
nellabellissima zona denomi-
nata Riviera, hainvestito nel-
Pagricolturabiologicaed inun
modello diricettivita sosteni-
bile ed eco-compatibile (la
strutturadell’accoglienza agri-
turistica, conristorazione e ca-
mere, ¢ 'unica della Lombardia
ad essere certificata CasaKli-
ma).

Dopo un decina d’anni il
progetto puo dirsi completa-
menterealizzato edivini, sem-
brano avere trovato una piu
precisadefinizione nellalinea,
naturalmente a certificazione
biologica, denominata «Vite
natural durante» che ha quale
elemento distintivo la fresca
giovinezza imprigionata in
bottiglia dal tappo stelvin (cioe
avite, da cuiil gioco di parole
delnome). Cinqueiviniamo-
novitigno che compongonola
linea: i rossi Cabernet Sauvi-
gnon e Merlot;ibianchi Char-

Tosca e Marco Locatelli con il Cabernet Sauvignon medaglia d’oro

donnay; Riesling; Incrocio
Manzoni. Dopo un paio d’anni
nei quali a distinguersi sono
statiibianchi, ed in particolare
I’'Incrocio Manzoni, ecco che
dell’ultimavendemmiaimbot-
tigliata e commercializzata,
quella del 2017, a mettersi in
luce sono invece i rossi con il
Cabernet Sauvignon in pole
position (in cantina costa 11
euro). Un vino che al naso
esprime accattivanti sensazio-
ni di frutto e di spezie fini,
mentre al palato rivelal’armo-
niosa congiunzione delle com-
ponenti.

Un profilo organolettico co-
sibene espressodaconvincere
lagiuriadel Concorso mondia-
le deivini estremiorganizzato
nei giorni scorsi dal Cervim
(Centroricerche, studie valo-
rizzazione delle vitivinicoltura
di montagna) ad assegnargli
I’ambito riconoscimento della
Medagliad’Oro, trofeo condi-
viso solo conun’altradecinadi
vini rossi italiani prodotti da
uveraccolte suvignetiubicati
suterreniconpendenze supe-
riori al 30%.
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Camere rinnovate
con vistamare
Brignoli rilancia

PORTO PALO DI MENFI

Da Nembro in Sicilia,
nel 1967 ha aperto «Da
Vittorio», con ristorante

msssm Erail1967, Vittorio Bri-
gnolida Nembro approdava per
amore in Sicilia. Con la moglie
Francesca Maranzano apriil suo

«Vittorio» sulla spiaggia a Porto
Palo di Menfi, costa sud-occi-
dentale, pocodistante da Maza-
radel Vallo. Quellachealloraera
poco piu di una baracca negli
annisi e trasformatainristoran-
te ambito dai gourmet di ogni
angolo del mondo ed unpiccolo
albergo digrande fascino anche
perché dotato, come dice lui,
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11 Vittorio rinnovato a Porto Palo di Menfi (Agrigento)

«della pit grande piscina del
mondo». In effettiil colpod’oc-
chio & spettacolare, chilometri
e chilometri di sabbia fine e
bianca fanno da cornice ad un
golfodiacquaazzurra. Dall’ini-
zio dell’estate ¢’¢ un motivo in
piuperraggiungere questo para-
diso. Le camere sono state infat-
ti completamente rinnovate.
Tutte dotate di vista sul mare,
sono benrifinite, dotate di aria
condizionata, arredate con gu-
sto e materiali di pregio (decisa-
mente un grande passo avanti
rispetto all’'ultima messa a punto
risalente al 1989).
Arriveraanche Giorgio Loca-
telli,lo chefitaliano che hafatto
fortunaaLondra, protagonista
dellanuovaserie di MasterChef,
a festeggiare la nuova impresa

diVittorio Brignoli. ultrasettan-
tenne con verve e carisma da
vendere. Nel corsodeglianniin
zonadiristoranti ne sono sorti
parecchi altri, ma nessuno ha
raggiunto e scalfitolafamadella
suacucina che savalorizzare, o
permeglio dire sifavalorizzare,
dalpesce pescatolanotteeser-
vitoin tavolail giorno successi-
vo.

Vedere all’'opera Vittorio Bri-
gnoli e la sua squadradi cucina
intentaapulire pesci, crostacei
emolluschi e gia uno spettacolo.
Ladosedigoduria gastronomica
aumentaquandointavolaarri-
vano piatti che hanno dentro i
colori, i profumi, il gusto del
Mediterraneo. Da Vittorio & a
Porto Palo di Menfi (Ag) in via
Friuli 9; tel. 0925.78381.



