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| Sapori
del Vescovado

‘Profumi antichi ed ancestrali raccontano una tradizione sedimentata nei secoli. | segni indelebili
della terra e dell'opera dell'uomo sono testimoni di una storia millenaria capace di adattarsi ai tempi
e alle esigenze della modernita. Terre del Viescovado, una moderna tradizione antica.’

Le Terre del Vescovado sono ricche di Sapori, non solo da gustare, ma anche da
vivere: Passione, Dedizione, Tradizione e Innovazione.. questi gli ingredienti di un
territorio tutto da scoprire. Vogliamo portarvi in un viaggio alla scoperta dei tanti
prodotti d'eccellenza delle Terre del Vescovado: preziosi vini e distillati, birre artigianali,
olio d'oliva, aceto, miele, confetture, salumi e prodotti caseari, dolci e tanto, tanto
altro ancora. Da questa ricchezza nascono i “Sapori Del Vescovado®, marchio che
contraddistingue i prodotti di punta di ciascuna azienda associata, una selezione di
eccellenze enogastronomiche bergamasche. Sapori ricchi di storia, simbolo della
qualita e del legame dei nostri produttori con il Territorio.
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l.e nostre aziende vinicole...

Carobbio degli Angeli

Azienda Agricola Castello
degli Angeli

Via Scalette
info@castellodegliangeli.com
www.castellodegliangelicom
Tel. 035 951056

Azienda Agricola Tenuta degli
Angeli

Via P. Fontana Roux, 5

roberta testa@tenutadegliangeli.it
www.tenutadegliangeli.it

Tel. 035 687130

Chiuduno

Azienda Agricola Barabant

Via della Pace, 36
barabant_chiuduno@yahoo.com
www.barabant.it

Tel. 340 2605204

Societa Agricola Locatelli Caffi
Via Aldo Moro, 6
info@locatellicaffi.it
www.locatellicaffi.it

Tel. 035 838308

Scanzorosciate

Azienda Agricola Biava
Via Monte Bastia, 7
manuel@aziendabiava.it
www.aziendabiava.it
Tel. 035 655581

Cell. 335 349313

Azienda Agrituristica Cascina
del Franceés

Via Monte Bastia 22
agriturismo@frances.it
www.frances.it

Tel. 035 668678

Cell. 338 1815679

7 Azienda Agricola Cascina
San Giovanni
Via San Giovanni, 1
cascinasangiovanni.martinelli@
gmail.com
www.moscatomartinellicom
Cell. 328 9607182

8 Azienda Agrituristica Cerri
Via Cerri, 3
agricerri@tiscali.it
www.agriturismocerri.it
Tel. 035 4599328

9 Azienda Agricola De Toma
Via Medolago, 35
info@detomawine.com
www.detomawine.com
Tel. 035 65732
Cell. 389 8367132
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Azienda Agricola Fejoia
Via Medolago, 40
info@fejoia.it
www.fejoia.it

Tel. 035 668363

Cell. 335 7850193

Azienda Vinicola Il Cipresso
Via Cerri, 2
a.cuni@ilcipresso.info
www.ilcipresso.info

Tel. 335 206131

Azienda Agricola La Corona
Via Trefaldina, 22
info@aziendalacorona.com
www.aziendalacorona.com
Cell. 334 8691069

Azienda Agricola Martini
Via Collina Alta, 90
info@martinicoldipaste.com
www.martinicoldipaste.com
Tel. 035 0950920

Cell. 339 1129896
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Azienda Agricola Pagnoncelli
Folcieri

Via F. M. Colleoni, 108
info@moscatopagnoncellicom
www.moscatopagnoncellicom
Tel. 3390 8614814

Torre de’ Roveri

Azienda Vitivinicola e
Agrituristica Eligio Magri
Via Colle dei Pasta, 8/A
info@eligiomagri.it
www.eligiomagri.it

Tel. 035 4528868

Cell. 334 7189954

Azienda Agricola La Rovere
Via G.B. Marchesi, 18
info@larovere.org
ww\w.larovere.org

Tel. 035 4528972

Cell. 340 9466001
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Azienda Vitivinicola e
Agrituristica La Tordela
Via Torricella, 1
info@latordela.it
www.latordela.it

Tel. 035 668159

..e birrifici

artigianali
Montello

Birrificio Qubeer

Via Papa Giovanni XXIll, 6
qubeer@qubeer.com
wWWw.qubeer.com

Tel. 035 0950037

Cell. 342 1718864



8- Vini e Distillati

MOSC&tO di Scanzo LE CARATTERISTICHE

> e . , . Unico in tutti i sensi
[unica DOCG della bergamasca e tra le piu piccole d’ltalia

Vino di grande pregio, e un Moscato passito a bacca rossa.
Vista la produzione molto limitata, e da considerarsi un prodotto di nicchia, esclusivo e ricercato.

Questo preziosissimo vino & ottenuto dall'omoni-
mo vitigno coltivato esclusivamente nella fascia
collinare di Scanzorosciate, nella provincia di Ber-
gamo, su un territorio di soli 31 ettari. La vendem-
mia avviene tra la fine di settembre e la meta di
ottobre dove le uve, meticolosamente selezionate,
vengono poste in appassimento per un minimo di
21 giorni. La procedura di appassimento avviene
adagiando le uve su graticci oppure in apposite
cassette in ambienti ventilati o termo condizionati,
al fine di controllarne l'evoluzione ed evitare la for-
mazione di muffe.

[i Ideale con...

Classico labbinamento con
formaggi erborinati e pasticceria
secca, originale labbinamento
con alcuni cioccolati fondenti.

Colore rosso rubino carico.

Complesso all'olfatto, dal sentore di prugna, confettura, rosa canina,
marasca, salvia sclarea e sottobosco.

Gia da giovane presenta note terziarie come tabacco e cioccolato che
si evolvono e si amplificano con linvecchiamento.

Dal gusto equilibrato ed elegante, moderatamente dolce. Morbido, vel-
voli, anche per diversi anni. lutato, corposo con un'incredibile persistenza.

Il disciplinare di produzione prevede che, per al-
meno 2 anni, il prodotto rimanga in vasche d'ac-
ciaio per affinare le sue qualita e conservato poi in
bottiglia, sempre in condizioni ambientali favore-




10 - Vini e Distillati

Valcalepio
rosso DOC

Protagonista indiscusso della Denominazione, il Valcale-
pio Rosso Doc € un blend di uve Merlot e Cabernet Sau-
vignon coltivate nelle migliori posizioni della fascia colli-
nare bergamasca. All'inizio della primavera i vini vengono
assemblati nelle proporzioni indicate dal disciplinare. Si
passa quindi ad un affinamento in botte di almeno dodici
mesi, dei quali almeno sei in botti di rovere.

Il Valcalepio Rosso Doc si presenta di colore rosso rubino
tendente al granata, profumo intenso, con leggero ricor-
do di amarena e cherry. Sapore asciutto, morbido con
una sensazione armonica.

Valcalepio
bianco DOC

E prodotto dall'unione di uve Chardonnay, Pinot Bianco
e Pinot Grigio nelle proporzioni indicate dal disciplinare.

ILcolore & giallo paglierino, al profumo & intenso con netti
sentori fruttati. Al sapore & secco e asciutto con un leg-
gero ricordo di mandorle.

Si adatta perfettamente ad antipasti, ai primi piatti con
sughi bianchi, alle portate di pesce e come aperitivo di
classe.

Vini e Distillati - 11
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Valcalepio
rosso riserva DOC

La predisposizione del territorio bergamasco alla produ-
zione di vini rossi ha dato la possibilita, per alcune parti-
te che presentino condizioni particolari di maturita e di
struttura, di fregiarsi, dopo un percorso di affinamento di
3 anni, della dizione Riserva. Questa tipologia mantiene
le caratteristiche del Valcalepio Rosso Doc, supportate
pero da una maggiore struttura e da una personalita net-
tamente superiore.

[i Ideale con.. Siadatta perfettamente ai piatti di carni
rosse e bianche, arrosti, cacciagione e

formaggi.
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Vini IGT e

Vini da tavola

Gli spumanti

Le Terre del Vescovado sono caratterizzate da un'importante produzione di spumante, dal metodo classico fino al
martinotti-charmat. Dal brut al dolce, una vasta scelta di bollicine per ogni occasione. IL fine perlage e i profumi fruttati
contraddistinguono questi vini spumanti di alta qualita.

La produzione enoica del territo-
rio delle Terre del Vescovado non si
esaurisce con la DOCG e la DOC, ma
si completa con la gamma dei vini ad
indicazione geografica tipica (IGT), dal
rosso al bianco fino al rosato. In que-
sti vini e forte il legame con il territorio
in quanto vengono impiegati vitigni
tradizionali con vinificazioni atte ad
esprimere un gusto legato al piacere
del bere.

La produzione continua con la grande
varieta di vini tavola di altissimo livel-
lo. E in questo ambito che il viticoltore
si sente piu libero di sperimentare ed
esprimere al massimo la propria per-
sonalita ed ambizione.
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| distillati

La Grappa di Moscato di Scanzo é ottenuta mediante
distillazione in doppio passaggio in piccoli alambicchi a
bagnomaria dalle vinacce di Uva Moscato di Scanzo.

Incolore, limpida e cristallina. All'olfatto elegante, fra-
grante, nei toni floreali si avvertono in sequenza la salvia,
la rosa di siepe, legno aromatico, vanigliato e spezie dol-
ci: tutte sensazioni legate da un lieve manto ceroso. Gu-
sto dolce, morbido ed elegante; la bocca e pervasa subi-
to dagli aromi del moscato e da quelli dell'appassimento.

L =

17 - Birra artigianale

Birra artigianale

Grazie alla “rivoluzione” del fenomeno bir-
ra, che e ormai diventata a tutti gli effetti
un'eccellenza del Made in ltaly, la birra arti-
gianale ¢é la proposta di qualita rispetto alle
“tradizionali” birre industriali. La birra diventa
artigianale, locale, stagionale. Lartigianalita
diventa la vera espressione del mastro bir-
raio, che in ogni birra unisce la conoscenza
e la ricerca delle materie prime, per espri-
mere se stesso e il proprio concetto di birra.
Un percorso di esplorazione dellarte birraia,
l'attenzione per la qualita dei prodotti e la
passione verso questo mondo. La creazio-
ne, oltre ad essere artigianale, si contraddi-
stingue anche per minuziosita, precisione e
consapevolezza dell'intero processo di rea-
lizzazione.

QUBEER

Vini e Distillati - 17




fvaL serianAl]

'I 5 i

Aziende B
agricole T I\

L

A VESCOVADO

w — =
hoan = 1 oAlet
oA o

e T A LS il
TERRE oew
VESCOVZDO |

e




Le nostre aziende agricole

SALUMI CARNE
Seriate Torre de’ Roveri
Societa Agricola 3 ) Azienda Agricola di
Sant’Alessandro dei Fratelli Spinelli Nicolas

Maffeis Via Serradesca

Via San Martino, 14
gpm.66@alice.it
maffeis.giuseppe@live.it

nicolas.spinelli@tiscali.it
Cell. 328 7713718

Tel. 338 2423577 - 339 6647258 SALUMI E CARNE
Torre de’ Roveri Chiuduno
C?iegoéa I\il\gr ir;olal L‘; Rovere 4) Macelleria Magri Bruno di
. lfa o archesil, 1 Magri Fabio
in O@FFOV@V@‘O@ Via Cesare Battisti, 60
_VF/V[/W- aroveérge.org info@macelleriamagri.com
el 035 4528972 www.macelleriamagri.com
Fax 035 4528704

Tel. 035 838400

Cell. 340 9466001 Cell. 334 2242224

5

6

SALUMI, CARNE
E FORMAGGI

Pedrengo

Azienda Agricola Palamini
Via Giovanni Pascoli, 15
az.agr.palamini@alice.it
www.ipalamini.com

Tel. 035 662203

Cell. 338 1768677

FARINE
Chiuduno

Azienda Agricola Gambarini
Via Passerera
verdefiorito@alice.it

Tel. 347 1485931

7

FORMAGGI,
FARINE E
ALTRI PRODOTTI

Albano
Sant’Alessandro

Azienda Agrituristica
Sant’Alessandro

Via Don G. Canini,6
info@agriturismosantalessandro.it
www.agriturismosantalessandro.it
Tel. 035 4521055
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Scanzorosciate

Azienda Agricola Il Castelletto
Via Collina Alta 58 a/b,
Scanzorosciate
info@ilcastellettoagricola.com
www.ilcastellettoagricola.com
Tel. 035 4599270

OLIO E ACETO
Carobbio degli Angeli

Azienda Agricola Tenuta degli Angeli
Via P. Fontana Roux, 5
roberta.testa@tenutadegliangeli.it
www.tenutadegliangeli.it

Tel. 035 687.130
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Salumi, formaggi,
carne a km O e farine

Dai prodotti caseari agli insaccati, fino alle farine.

La produzione gastronomica e strettamente legata alle
radici bergamasche: antichi sapori, semplici, ma ricchi in
gusto e in qualita.

L'arte casearia bergamasca, rinomata in tutto il mondo,
viene sapientemente tramandata di generazione in ge-
nerazione, realizzandosi sia in formaggi vaccini che in
quelli caprini. Passione, dedizione e amore per la qualita
sono gli ingredienti principali che ogni giorno permetto-
no di portare sulle nostre tavole formaggi, freschi o sta-
gionati, di alta qualita.

| salumi sono un ingrediente di punta della cucina tradi-
zionale: dal prosciutto al salame, dalla pancetta alla testi-
na, prodotti unicamente con carne a kmo e insaporiti con
sale e spezie naturali.

L'anima della tradizione norcina, dedita alla produzione
di salumi tipici del territorio, & quella di portare avanti
un'antica tradizione gastronomica di qualita.

Tradizione che si € saputa evolvere negli anni, mante-
nendo invariato tutto il gusto antico e la sua genuinita.

ILfil rouge di tutta la produzione gastronomica é la minu-
ziosa attenzione a ogni minimo dettaglio. Ne & un esem-
pio la carne nostrana a kmo, prodotta da allevamenti con
alimentazione naturale.

Elemento fondamentale ¢ la filiera corta, direttamente
dal produttore al consumatore. Cio permette di ottenere
un prodotto naturale, genuino e sicuramente di qualita
superiore.

Uno dei piatti piu rinomati della cucina bergamasca e si-
curamente la polenta: un piatto povero, maricco di gusto.
Fare la polenta & un gesto antico, che riporta alla memo-
ria le ricette di famiglia, risvegliando profumi che sanno
di tradizioni. La farina e l'elemento principale: diverse ti-
pologie di mais, miscelate tra loro con grande maestria,
sono in grado di conferire un sapore unico a un piatto che
si tramanda da generazioni.
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Pasta Fresca



26 - Olio

Olio extravergine
di oliva

Le varieta piu diffuse dell“oro verde" nella regione Lom-
barda sono “Leccino’, “Frantoio’, “Casaliva” e “Pendoli-
no". Grazie al clima dolce, Il nostro territorio puo vantare
piante di ulivo secolari, i cui frutti permettono di produrre
diverse tipologie di olio extra vergine di oliva, capaci di
soddisfare ogni gusto: dal DOP dei Laghi Lombardi fino a
oli plurivarietali e monovarietali. Caratteristiche organo-
lettiche superiori ed un prodotto che si distingue per la
freschezza e l'altissima qualita & carattere comune all'olio
extravergine di oliva prodotto nelle Terre del Vescovado.

Curiosita

In tutta la Lombardia sono solo venti i frantoi riconosciuti.
Nella bergamasca l'unico frantoio ha sede nelle Terre del
Vescovado, precisamente all'interno dellAzienda Agrico-
la Il Castelletto di Scanzorosciate.

Aceto

Il Balsamo degli Angeli

l'Acetaia Testa nasce alla fine degli anni 70 da un'idea del
Sig. Pierangelo, affascinato dai racconti di un amico mo-
denese produttore di botti per aceto balsamico. Il Balsa-
mo degli Angeli, salsa agrodolce di squisito sapore e di
deliziosa fragranza, si ottiene da mosto di uve aromatiche
cotto in vaso aperto e a fuoco diretto. Levoluzione della
sua pienezza d'aromi avviene nella quiete dell'acetaia,
luogo ideale per la maturazione del balsamo. Le botti-
celle di gelso, rubinia, ciliegio, castagno, rovere e frassi-
no, di capacita decrescente, raggruppate in serie, dette
batterie, sono gli strumenti di maturazione e affinamento.
E proprio in questi barili di legni pregiati, infatti, che il bal-
samo acetifica con processi fermentativi e ossidativi na-
turali estremamente complessi. La produzione di questo
meraviglioso condimento € lenta, graduale e ben con-
trollata.

Aceto - 27
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DOLCI
Pedrengo

Mario’s Bakery

Via Giovanna D'Arco, 6
info@mariosbakery.it
www.mariosbakery.it
Tel. 035 582005

Dolce Pausa

Via Donadoni, 1
dolcepausa.pedrengo@gmail.com
Tel. 035 667653

Scanzorosciate

Azienda Agricola De Toma
Via Battisti, 7
info@detomawine.com
www.detomawine.com
Tel. 035 65732

5) Azienda Agricola Fejoia
Via Medolago, 40
info@fejoia.it
www.fejoia.it
Tel. 035 668363
Cell. 335 7850193

6 ' Forneria Cortinovis
Via Monte Negrone, 2A
info@forneriacortinovis.it
www.forneriacortinovis.it
Tel. 035 6591008

MIELE
Albano S.A.

7 Apicultura Cattaneo Marco
Via Papa Giovanni XXIll, 27/18
apicolturacattaneo@gmail.com
Tel. 331 8128160

SUCCHI e
CONFETTURE

Gorle

Societa Agricola Fior di Frutta
Via Piave, 141

agricola fiordifrutta@gmail.com
www.agricolafiordifrutta.it

Cell. 340 7928249

Scanzorosciate

10 Azienda Agricola Ca’ de Marche

Via del Cornone
sofia.marchesiiggg@gmail.com
Tel. 347 1155850

Torre de’ Roveri

~ PR o= rurn- lmd.a.un. 51-11:.«
j I'|— ; -
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Cell. 389 8367132

TERRE

Scanzorosciate 11 La Serradesca 5
Dolci e Delizie Localita Casotto, 1 VESC {)1 I'JJU
Via Brenta, 11 8 Apicoltura Martellini Damiano info@laserradesca.com

info@dolciedelizie.eu
www.dolciedelizie.eu
Tel. 035 664045

Via Galimberti, 28
apimarte@gmail.com
Tel. 035 655356

www.laserradesca.com
Tel. 342 6385086
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Dolci

Nella proposta gastronomica delle Terre del Vescovado non possono mancare i dolci. Gli ingredienti principali che li
caratterizzano sono un‘attenta ricerca delle materie prime e la passione per prodotti genuini. Grandi protagonisti delle
festivita, come il panettone tradizionale o in tutte le deliziose varianti che si possono immaginare: frutti di bosco, mar-
ron glace, Moscato di Scanzo, cioccolato, fragoline di bosco, etc.

Ma non finisce qui, dai biscotti ai cioccolatini al Moscato di Scanzo ogni occasione € ottima per gustare il prestigioso
sapore della nostra produzione artigianale. Irresistibili prelibatezze, perfette per le occasioni speciali, ma anche per
soddisfare quel desiderio di dolce che accomuna grandi e piccini.

Copamst
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Miele

IL territorio lombardo, costituito da zone montane, colli-
nari e pianeggianti, offre fioriture abbondanti per le api
durante gran parte dellanno. Nella stagione primaverile,
in pianura e sui primi rilievi, soprattutto nella provincia di
Bergamo, fioriscono molte varieta di fiori dal quale le api
ottengono un miele molto particolare.

IL territorio bergamasco, collinare e montano, caratteriz-
zato da boschi naturali, castagneti, frutteti e vaste diste-

sele di Mary
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Miele - 31

se di prati, permette ai nostri apicoltori di ottenere mieli
unici che racchiudono tutto il sapore della nostra terra.
Nascono cosi diverse varieta di miele, come il Miele di
Castagno, il Miele di Acacia e il Miele Millefiori e tante
altre ancora. Sono proprio le diverse caratteristiche di
gusto, legate al differente nettare di partenza, a creare un
prodotto di pregio e di altissima qualita.
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Confetture e succhi

Tanti i frutteti presenti nelle Terre del Vescovado, che
permettono nel periodo primavera-estate di raccogliere
la frutta direttamente in campo.

La modalita di raccolta viene detta “pick your own", scegli
cio che ti piace: il frutteto viene aperto a grandi e piccoli
che raccolgono da sé direttamente dalle piante solo il
frutto maturo, cosi da poter gustare il vero sapore fresco
della natura.

Ciliegie, mirtilli, more, lamponi, lamponi giapponesi,
mele, albicocche, pesche, susine.. tutti questi frutti al
termine del periodo di raccolta vengono utilizzati per
creare gustosi e sani succhi di frutta e composte realiz-
zate esclusivamente con frutta fresca e zucchero, senza
l'utilizzo di conservanti e coloranti.

Le confetture sono ottime da gustare in purezza sul pane
e sulle fette biscottate, ma anche come accompagna-
mento ai formaggi. | succhi di frutta e i concentrati sono
perfetti per una merenda sana e nutriente.
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Ezio Gritd Polline con caviale di trota, uovo di quaglia e
e e S e e spuma di tonno all’olio d’oliva extravergine

Dosi per 12 porzioni Preparazione

N. 6 uova quaglia Bollire per 6 minuti le uova di qua-
Uova di trota glia e raffreddarle subito in acqua e
Finocchietto fresco ghiaccio. Sgusciarle e tenere da par-
Salsa tonnata te.

Olio d'oliva extravergine Preparare una classica salsa tonnata
Polline leggera con tonno sott'olio, capperi

in aceto, acciughe in olio EVO, maio-
nese fresca.

Confezionare il finger mettendo un
cucchiaio di salsa, mezzo uovo di
quaglia, del polline fresco, qualche
uovo di trota ed una punta di finoc-
chietto.

Ezio Gritti scopre la cucina da autodidatta. La sua € una
passione innata che matura giorno dopo giorno traendo
ispirazione da alcune materie prime. Nel 1997 approda
alla celeberrima Osteria di Via Solata dove rimarra per 17
anni conquistando, nel 2005, la sua prima Stella Michelin.

Fotografia di Marco Quaranta / Foto-Quaranta
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Casoncelli al Moscato di Scanzo

P

V¥

Dosi per 4 porzioni

500 gr. di impasto per i casoncelli
200 gr. di capocollo di maiale
200 gr. di carne di vitello

75 gr. di pancetta fresca

200 gr. cervella di vitello

75 gr. di pasta di salame

100 gr. di burro

1 bott. Moscato di Scanzo
Salvia fresca

100 gr. di foie gras fresco
Sale

Pepe

Noce moscata

2 bicchieri Marsala

2 mele

Parmigiano

Preparazione

Preparare la pasta da ravioli utiliz-
zando: 1 kg di farina bianca, 3 uova
intere, un pizzico di sale, 2 cucchiai
da tavola di olio extravergine di oliva
e mezzo bicchiere di latte freddo.
Rosolare in poco burro la pancet-
ta; aggiungere la pasta di salame e
cuocere a fuoco vivace; aggiungere
la carne di maiale, quella di vitello,
salare, pepare e rosolare; flambare
con il marsala, unire un poco di hoce
moscata e lasciar cuocere per 30
minuti a fuoco moderato integrando
con poca acqua calda.

Far ridurre su fuoco debole mezza
bottiglia di Moscato di Scanzo fino a
densita leggermente sciropposa ed
unirne 2/3 a tutto il composto pre-
cedentemente ottenuto ed ultimato
di cottura. Un terzo di sciroppo di

Moscato conservarlo per limpiatta-
mento finale.

Passare il composto precedente-
mente ottenuto al tritacarne (prima
a maglia grossa, poi media e fine),
aggiungendo negli ultimi passaggi il
foie gras crudo, le cervella crude e le
mele sbucciate e detorsolate fino ad
ottenere un impasto morbido.

Infine, impastare manualmente il
tutto, aggiungendo gradatamente il
Moscato di Scanzo rimasto.
Confezionare con il ripieno ottenuto
i ravioli dandone la classica forma a
caramella, propria dei casoncelli.
Mentre si procede alla cottura dei
ravioli, rosolare nel burro la salvia e
la pancetta.

A cottura ultimata, scolare i ravioli
e passarli nella padella in cui avre-

Ricette in esclusiva - 39

te fatto fondere una noce di burro
fresco amalgamato con un poco di
acqua di cottura dei ravioli. Prima
di servire, irrorare con la salvia e la
pancetta, evitando il fondo di cottura
degli stessi. Ultimare con gocce di
sciroppo di Moscato e parmigiano
grattugiato al momento.

In abbinamento
lo Chef consiglia:

Valcalepio Rosso Riserva
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Federico Coria Tronchetto di testina e caprino con
riduzione di Moscato giallo

Ingredienti Preparazione

gr. 120 Testina cotta Tagliare la testina a fette sottili. In-
gr. 80 Caprino fresco saporire il caprino con un pizzico di
gr. 50 Moscato giallo pepe e stenderlo sulle fette di testi-
Burro chiarificato q.b. na. Sovrapporre due fette una sopra
1 Uovo medio l'altra e pareggiare i bordi.

Pane grattugiato q.b. Passare il tronchetto nelluovo sbat-
gr.100 Fondo bruno di carne tuto prima e nel pane grattugiato poi.
gr. 30 Misticanza Ripetere l'operazione due volte.

Ridurre il moscato giallo con il fon-
do bruno fino a quando raggiunge la
consistenza desiderata.

Federico Coria vanta un lunghissimo curriculum di Cuocere la testina in poco burro
esperienze di lavoro in ltalia e nei paesi esteri ed un chiarificato.

medagliere di tutto rispetto conquistato in ventanni Disporre la testina sul piatto con la
di partecipazioni a competizioni culinarie nazionali misticanza e condire con la riduzione

ed internaglonall. La s’ua cucina e claratterlz.zata dallq In abbinamento
continua ricerca dellequilibrio nei sapori e negli lo Chef .
accostamenti e da un'attentissima selezione nella ricerca 0 Lhel consiglia:
delle materie prime. Incrocio Manzoni

di moscato giallo.
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Francesco Gott

Executive chef del Bobadilla Ristorante e Ricevimenti,
membro della Nazionale Italiana Cuochi come coach
junior team, autore del libro “Pensavo fosse..invece &,
consulente di organizzazione di cucina italiana presso
ristoranti esteri. Docente di diverse scuole di cucina

italiane. Ha lavorato in diversi ristoranti stellati, alberghi
italiani ed esteri.
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Creme Brulee di Rotondina di Scanzo ai Fiori
di Cartamo con velo di Moscato di Scanzo

Dosi per 4 porzioni

500 gr. di impasto per i casoncelli
200 gr. di capocollo di maiale

200 gr. di carne di vitello
75 gr. di pancetta fresca
200 gr. cervella di vitello
75 gr. di pasta di salame
100 gr. di burro

1 bott. Moscato di Scanzo
Salvia fresca

100 gr. di foie gras fresco
Sale

Pepe

Noce moscata

2 bicchieri Marsala
2mele

Parmigiano

Preparazione

Creme bruleé

Portare a bollore la panna con sale
e pepe, togliere dal fuoco e unire la
rotondina al cartamo e in seguito le
uova. Frullare il tutto e riporre in co-
cotte, cuocere in forno a 110" per 15
minuti. Caramellare con zucchero di
canna e sale.

Velo di Moscato di Scanzo

In una pentola di acciaio mettiamo a
scaldare il Moscato di Scanzo con gi-
nepro, rosmarino e la gelatina vege-
tale, e portiamo il tutto a 80°, coliamo
su di una placca e lasciamo che la
gelatina rapprenda, ‘coppare’ e di-
sporre sopra le creme brulee.

Cialda di Farina di Mais giallo

Unire in una bowl farina di mais gial-
lo, la farina 00 e il sale, mescolare
bene il tutto ed aggiungere acqua
e albume. Impastare fino ad ottene-
re un panetto omogeneo. Stende-
re limpasto a mattarello, dando la
forma desiderata. Friggere in olio di
semi a 180",

Neve di timo limonato

Frullare ad alta velocita in un blen-
der l'olio di semi, il timo sfogliato e il
prezzemolo precedentemente sbol-
lentato, fino a raggiungere i 63°. Raf-
freddare in acqua e ghiaccio e unire
alla maltodestrina.
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Gel al miele e peperoncino
Sciogliere il miele in acqua, aggiun-
gere il peperoncino e le scorze di li-
mone sbollentate una volta.
Addensare con crystal e riporre in
sac a poche.
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11 Moscovado

Dosi per 2 kg di ravioli

120 g di Pane

1 g di noce moscata

1 g di pepe bianco

120 g di Grana Padano

6 g amaretti

60 gr. cipolla bianca

450 g di fasce di manzo

90 g di pancetta affumicata
150 g di impasto di salame
30 g di lardo

10 ml di Olio extravergine di oliva
60 mldi Moscato di Scanzo
200 ml di Valcalepio rosso
150 g pesca a polpa

10 g miele di acacia

2 g timo

12 g. prezzemolo

Preparazione

ILripieno:

Far sciogliere il burro alle erbe e
rosolare la cipolla. Aggiungere la
pancetta, la salvia e il rosmarino (da
togliere a fine cottura) e la carne ta-
gliata a pezzetti. Una volta rosolati
bene tutti gli ingredienti, aggiustare
di sale e pepe e bagnare con vino
rosso Valcalepio. Coprire con il co-
perchio e cuocere, mescolando fre-
quentemente, per almeno 2/3 ore.
A cottura ultimata, far raffreddare.
Aggiungere gli ingredienti restanti e
tritare il tutto. Bagnare limpasto con
il Moscato di Scanzo.

Per la pasta:

Utilizzare un classico impasto per
pasta alluovo a cui aggiungere il
Moscato di Scanzo e polvere di bar-
babietola. Per la forma: tirare la pa-
sta sottile, farcire con il ripieno e ri-
coprire con un altro foglio di pasta.
Tagliare a quadrati di 4 cm. Chiudere
perfettamente facendo uscire tutta
L'aria. Far bollire i ravioli per pochi mi-
nuti. Condire con burro e salvia.
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Andrea Mainardi

Andrea Mainardi ha lavorato per tre anni presso il
ristorante L'Albereta di Gualtiero Marchesi, sotto la guida
dello chef Andrea Berton. Nel 2010 apre il suo primo
ristorante, Officina Cucina, a Brescia. Nel 2012 apre The
bowery Kitchen a New York e diviene ospite fisso del
programma “La Prova del Cuoco’, sia come cuoco che
come giurato.
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Risotto con formaggio di capra cremoso
e fichi saltati al Moscato di Scanzo

Ingredienti

200 g Riso Carnaroli

540 ml di brodo

2 Fichi

Moscato di scanzo DOCG
60 g di formaggio di capra
grattuggiato

Preparazione

Mettere in padella il riso, senza to-
starlo, e aggiungere 540 ml di bro-
do. In questo modo il riso rilascera
tutto lamido e risultera cremoso
senza aggiungere grassi e senza la
necessita di girarlo continuamente.
Per portarlo a cottura, a necessita,
aggiungere altro brodo. Spegnere il
fuoco, aggiungere il formaggio grat-
tugiato e mantecare il risotto.

Per ottenere un risotto allonda, ag-
giungere ancora un goccino di bro-
do. Aggiungere un giro di pepe e ag-
giustare di sale.

Mentre il riso cuoce, in una padella a
parte far sciogliere una noce di bur-
ro, aggiungere la polpa di fichi e far
rosolare. A fuoco vivace aggiungere
un cucchiaino di zucchero, sfuma-
re con il Moscato di Scanzo. Lasciar
glassare i fichi nel Moscato di Scanzo
fino a ottenere una riduzione.

Servire il risotto in un piatto piano e
battere il piatto da sotto. Versare lari-
duzione di fichi e Moscato di Scanzo
sopra il riso.
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Carpaccio di filetto di manzo ai frutti rossi

Dosi per 2 persone:

Olio Extra Vergine d'Oliva q.b.
50 g Prosciutto crudo

250 g Filetto di Manzo

50 g Lamponi

Basilico fresco

Maggiorana fresca
Dragoncello fresco

Preparazione

Velare una padella con un filo di olio
Extra Vergine d'Oliva, aiutandosi con
un foglio di carta da cucina per elimi-
nare l'eccesso.

Mettere le fette di prosciutto crudo a
seccare in padella.

Tagliare qualche straccetto o fettina
di filetto di manzo, per ottenere un
carpaccio.

Stendere un velo di pellicola traspa-
rente sul tagliere, velarlo con lolio
con laiuto di un pennello. Stendere
sulla pellicola il carpaccio di manzo,
da coprire successivamente con un
altro foglio di pellicola trasparente.

Battere delicatamente con un batti-
carne.

Togliere con delicatezza il velo di
pellicola superiore, rovesciare il car-
paccio sul piatto e togliere anche
L'altro foglio di pellicola.

Spezzettare il prosciutto crudo, pre-
cedentemente cotto, sul carpaccio e
condirlo con un filo di olio, sale, lam-
poni freschi, basilico, maggiorana e
dragoncello.
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® Ricetta uscita sulla rivista Orobie - Agosto 2019 - Credits: Lucio Elio

Fotografia di Matteo Zanga
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Stefania Buscaglia

E una delle firme di punta del magazine di cucina di
Lorenzo Vinci (ex magazine de Il Giornale) per cui cura
la rubrica di interviste agli chef piu seguita del web. Con
il magazine mangiaredadio.it € una delle food storyteller
piu accreditate d'ltalia e collabora con numerose realta
editoriali, per cui cura la sezione enogastronomica,
come quella ideata per il mensile Orobie dedicata alle
eccellenze lombarde. Nella sua carriera ha intervistato i
piu influenti chef italiani - da Gualtiero Marchesi a Carlo
Cracco - ispiratori anche delle ricette create per i suoi
lettori.
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Quaglia e ciliegie

® Ricetta uscita sulla rivista Orobie - Giugno 2019 - Credits: Lucio Elio

Dosi per 4 persone:

4 quaglie

2 fette pancetta tesa sottile
2 prugne secche

burro chiarificato

1 rametto rosmarino

1 fogliolina salvia

il succo di mezzo limone

100 g ciliegie denocciolate

2 cucchiai zucchero di canna
6 cucchiai d'acqua

50 g aceto balsamico di lamponi
di bosco a bassa acidita

Olio EVO g.b.

Sale dolce di Cervia

Preparazione

Preparate la salsa, denocciolando
le ciliegie e sciogliendo una noce di
burro in un tegame; insaporitevi le ci-
liegie, lo zucchero, l'acqua e l'aceto:
portate a ebollizione e lasciate strin-
gere per 5 minuti.

Disossate le quaglie, tenete da parte
le cosce, i petti, e i filettini. (se non si
e pratici, farsi disossare i volatili dal
macellaio di fiducia).

Ricavate il succo del limone, filtran-
dolo. Unitelo a olio EVO e sale, pre-
parando una marinata.

Arrotolate ciascun filetto su sé stes-
so e metteteli a marinare.

Farcite i petti di quaglia con la pru-
gna secca avvolta nella pancetta e
chiudeteli.

In una padella antiaderente, scotta-
te a fuoco vivo nel burro chiarificato
i petti farciti, sigillandoli 1 minuto per
lato e spostateli in una teglia, che
passerete in forno per altri 10 minuti,
a 180"

Abbassate la fiamma e cuocete in
padella le coscette sempre nel burro
chiarificato per 5 minuti.
Accompagnate con pure o quenelle
di patate.
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Carpaccio di manzo ai Sapori
delle Terre del Vescovado

® Ricetta uscita sulla rivista Orobie - Agosto 2019 - Credits: Lucio Elio

Dosi per 4 persone:

Carpaccio di manzo ai Sapori delle
Terre del Vescovado

400 g filetto/scamone di manzo
(per la sferificazione di Moscato)
190 g Moscato di Scanzo DOCG
1,5 g agar agar

olio di semi di girasole

Per la salsa ai lamponi

100 g lamponi

2 cucchiai zucchero di canna

6 cucchiai d'acqua

50 g aceto balsamico di lamponi
5 g maizena

noce di burro

Per la crema di mozzarella

1 mozzarella fior di latte

latte

olio EVO

maggiorana q.b.

sale dolce di Cervia

Preparazione

Per prima cosa, preparate le sfere di
Moscato di Scanzo: innanzitutto, ri-
ponete in freezer un bicchiere alto e
stretto pieno di olio di semi di giraso-
le (dovra rimanerci almeno mezzora,
finché non sara freddissimo, ma non
ghiacciato); dopodiché, stemperate
in una casseruola il vino passito con
lagar agar e portatelo a ebollizione,
continuando a girare con una frusta.
Lasciate bollire 5 minuti, spegnete il
fuoco e riportate a una temperatura
di 50°C.

Con una siringa, lasciate colare
nell'olio tante piccole microsfere di
Moscato. Terminata |operazione,
scolate, sciacquate con acqua fred-
da e conservate in frigo, sempre in
acqua fredda. Preparate la salsa,
sciogliendo il burro e aggiungendo
lamponi, zucchero, acqua e ace-
to: portate a ebollizione e cuocete
5 minuti. Setacciate e ottenete una
salsa liscia. Aggiungete la maizena
e trasferite nuovamente nel tegame,
stringendo a fuoco alto e rimestando
con una frusta.
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Con un coltello affilato, tagliate del-
le fette fini di carne. Qualora le fette
non risultino sufficientemente sottili,
riponetele tra due fogli di carta da
forno e battelele con un batticarne.
Spezzettate la mozzarella in un bic-
chiere e frullatela con un filo d'olio
EVO e un po' di acqua gassata fred-
da, in modo da ottenere una consi-
stenza spumosa.

Impiattare come da immagine.
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| BORGHI, LE VIGNE E | COLLI DEL SERIO

| cocktail
Terre del Vescovado

Lunedi 17 settembre presso 'Azienda Agricola Portico a Costa di Mezzate (BG), si e tenuto il 1" Moscato di Scanzo
Cocktail Contest Nazionale indetto dallEnte di Promozione Turistica Terre del Vescovado in collaborazione con ABI
Professional. 7 Bartender si sono sfidati nella creazione di un cocktail aperitivo o sparkling, con ingrediente principale
il Moscato di Scanzo DOCG.

Il Contest ha sancito la vittoria di Francesco Pittala con il “Moscato Cooler”. Al secondo posto Pierluigi Ricci con lo
‘Scanzonato’, mentre al terzo posto si € piazzato Alberto Di Franco con il “Mi.Scanzo".

Cocktail- 61

1" Classificato: Francesco Pittala

Moscato Cooler

Ingredienti

Moscato di Scanzo 6oml
Sciroppo di zucchero (2:1) 5 ml
Ginger Ale 7oml circa

Decorazione
Arancia fresca, ananas fresca, fragole fresche, menta

Strumento/tecnica di lavoro
Costruito nel bicchiere

Ricetta

ILdrink non € altro che larivisitazione di un Wine Cooler,
dove il Moscato di Scanzo & lelemento principale.
Il drink sposa il trend del momento, ovvero dei
cocktails Low Abv, infatti il valore alcolico del drink &
relativamente basso. Un drink facile da bere con delle
note fruttate e fresche, nel quale l'anidride carbonica
presente nel Ginger Ale apre i sapori del Moscato di
Scanzo dandogli carattere e profondita.

Volume alcolico: 7.6 %
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Scanzonato

Ingredienti

Moscato di Scanzo 60 ml
Aurum 10ml

Succo di pesca di vigna 5o0ml
Gelatina di lavanda 20 ml
Angostura bitter orange 5 Gocce

Decorazione
frutta e fiori

Strumento/tecnica di lavoro
Shakerato

Ricetta

Gli ingredienti vengono shakerati insieme alla gelatina
di lavanda, si ottiene cosi una bevanda dal colore rosso
intenso tendente al viola; dolce ma non troppo, estre-
mamente gradevole e profumata

Volume alcolico: 8,6 %

2’ Classificato: Pierluigi Ricci

Mi.Scanzo

Ingredienti

Moscato di Scanzo 30 ml
Cocchi Chinato 30 ml
Berto Aperitivo 30 ml
Chocolate Bitter 3 gocce

Decorazione
Ciliegie maraschino home made, ciuffo di menta

Strumento/tecnica di lavoro
Costruito nel bicchiere

Ricetta
Pre dinner da degustare ben freddo, una punta di ama-
ro con una punta di dolce.

Volume alcolico: 15,5 %

Cocktail- 63

3" Classificato: Alberto Di Franco
¥
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