
Chef e primizie 
alla «Cena 
delle Stelle» 

i ^ ^ ^ = Ormai ci siamo. La se­
ra di mercoledì prossimo 30 
marzo si svolgerà negli spazi 
Fabbrica Seriana Energia (Fa-
SE) ricavati dalla riconversio­
ne dello stabilimento storico 
delle Cartiere Pigna, la secon­
da edizione de «La Cena delle 
stelle», manifestazione gastro­
nomica a scopo benefico orga­
nizzata dall'associazione In-Ol­
tre, onlus bergamasca da tem­
po attiva nel campo della disa­
bilità. Come lo scorso anno, 
uniti nello scopo solidale cuci­
neranno fianco a fianco tutti i 
cuochi dei ristoranti 
stellati Michelin del­
la Bergamasca. 

Dopo gli aperitivi 
di rito, t ra i quali si 
metterà in particola­
re evidenza il piatto 
con cui la migliore ri­
storazione di Berga­
mo omaggia ed ono­
ra l'Expo Milano 
2015 che dà per la 
prima volta il patro­
cinio ad una manifestazione le­
gata ai temi portanti del gran­
de evento mondiale «Nutrire il 
pianeta, Energia per la vita», il 
compito di aprire le danze a ta­

vola spetterà al San Martino di 
Treviglio ed al Vigneto di Gru-
mello del Monte con la passata 
di fagioli di Pigna con ali di raz­
za, croccante rumescu e gelati­
ne di balsamico. 

La seconda entrata, terrina 
di foie gras d'oca al caffè ed ani­
ce stellato, l imone candito e 
wafer al miele di acacia, sarà 
appannaggio dell'Osteria della 
Brughiera di Villa d'Alme e del­
l'Anteprima di Chiuduno. Pri­
mo piatto affidato al Camelì di 
Ambivere ed al Roof Garden di 
Bergamo che metteranno in ta­
vola il cilindro di pasta fresca al 
Branzi ed aromi con scampo 
del Mediterraneo e salsa di 
asparagi. La lombata di coniglio 
alla mela, purè di piselli novel­
li e scalogno fondente sarà rea­
lizzato dall'Osteria di Via Sola­
ta di città alta (il cuoco-patron 
Ezio Gritti è anche il coordina­
tore gastronomico dell'evento) 
e da Frosio di Alme. Chiusura 
con il grande buffet dei dolci del 
«tristellato» da Vittorio di Bru-
saporto. 

Notizia dell'ultima ora tra i 
molti eccellenti vini che ver­

ranno serviti in abbi­

namento e tra i quali 
si segnalano le bolli­
cine della Guido Ber-
lucchi, il Gewurztra-
miner Nussbaumer 
della cantina di Ter-
meno, il Maurizio 
Zanella di Cà del Bo­
sco, nonché come 
unico rappresentan­
te bergamasco il Mo­
scato di Scanzo Docg 

Doge de La Brugherata, vi sarà 
anche un'anteprima, quella del­
la Riserva Vittorio Morett i 
2004, Franciacorta Brut Docg 
di punta della Bellavista di Er-
busco, vino che verrà presenta­
to ufficialmente in pompa ma­
gna al prossimo Vinitaly. 

Nonostante per aggiudicar­
si un posto a tavola servano 200 
euro (ma tutto l'incasso come 
detto viene devoluto a favore di 
In-Oltre) i posti disponibili, 
ben 400, si segnalano già in 
esaurimento. Chi volesse avere 
ulteriori informazioni può con­
tattare la sede dell'associazio­
ne (tel.035.2270320) o visitare 
i sitiwww.lacenadellestelle.it o 
www.inoltre-bg.it • 
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I cuochi della «Cena delle Stelle». Sotto il Franciacorta Docg Bellavista 
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