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CUCINA

Bl Un locale dall’atmosfera squisita-
mente familiare nel cuore della vec-
chia Cremona, a un passo dal Duomo;
uno staff attento e cordiale che non fa
maimancareunsorrisoachiésedutoa
tavola; un’ottima cucina tradizionale
arricchita da un tocco fantasioso e —
perchéno? — daungustodeliziosonel -
I'impiattamento. Losteria Aporti 25
(che nel nome racchiude la propria
ubicazione) conquistaconlasemplici-
ta e I'autenticita di sapori tipici pun-
tualmente impreziositi da dettaglisor-
prendenti, tanto nella scelta degli in-
gredienti quanto nell’originalita delle
preparazioni. Un esempio? Il classico
cotechino trasformato in raviolo, con
I'insaccato cotto ele patate a fare dari-
pieno e il sugo con le lenticchie utiliz-
zato amo’ diragi. Una novita presen-
tata in occasione del ‘Touring del gu-
sto’,rassegnaideatadall’enogastrono-
mo Osvaldo Murricon la collaborazio-
ne del rappresentante di vini Massimo
Mascherpa per selezionare i migliori
tortelli e ravioli di quel vasto territorio
cheabbraccial’astadel fiume Po.

La mano casereccia di chef Gianluca
Vezzoni — patron dell'osteria insieme
allacompagnaFElisaMeaseallasuocera
Sophea Hang — sifa sentire soprattutto
nei primi piatti. Squisiti i tortelli di co-
niglio con carciofi: un connubio deli-
cato che esalta la bonta della carne. Da
non perdere anche le pappardelle ros-
se (abasedipomodoro) conragudian-
gus, il risotto con zucca e pancetta af-

Cucina casalinga
con un tocco di fantasia

Chef Gianluca Vezzoni reinventa la tradizione con estrosa semplicita
E lo staff attento e cortese non fa mai mancare un sorriso ai commensali

Lo staff dell’osteria Aporti 25 a Cremona

fumicata croccante, gli gnocchidibar-
babietolaconragud’anatra e chiodinie
gliimmancabili marubini cremonesi.

Nellalistadeisecondi, trionfanolecar-
ni ‘nobili’: le fiorentine, le tagliate di
angus irlandese, il roast beef all'ingle-
se, il filettodimaiale,latartaredifasso-
napiemontese (anche con gelatodise-
nape e cipolle caramellate), 'anatra
marinata e cottaabassa temperatura...
Ma chef Vezzoni ¢ eccezionale anche
nel valorizzare tagli meno blasonati: &
straordinarioil suo guancialinoalneb-
biolo con morbido di patate. Tenerissi-
mo e succulento. Nel menti non man-
canoportateabasedipesce,inpartico-
lare merluzzo, tonno e salmone, oltre

SAPORI

Nome
Aporti 25

Indirizzo
via Aporti, 25 — Cremona

Contatti
Tel. 329-8226798

Caratteristiche
osteria tipica

Chiusura
luned (eccetto dicembre)

Patron
Gianluca Vezzoni, Elisa Meas,
Sophea Hang
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Prezzo Medio 28 euro

I ravioli di cotechino e patate con ragii di lenticchie; in alto a destra la pera cotta
al moscato con crema al mascarpone e crumble di cacao e cannella

Pagina a cura
di VITTORIANO ZANOLLI

al polpo servito come antipasto in ab-
binamento a una crema di patate e
porri.

I dolci sono irresistibili, non solo per i
pit golosi. Crostata, torte margherita e
paradiso, salame di cioccolato, semi-
freddi al pistacchio e al torroncino so-
no grandi classici a cui si affiancano
specialita comela pera cottaal mosca-
tocon cremaal mascarpone e crumble
dicacaoecannella. Appropriatalacar-
tadeivini, cheraccoglie una ventinadi
etichette con qualche nome di alta
qualita. E il rapporto qualita-prezzo é
onestissimo.
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I La stupenda cornice del Ristoran-
te del Golf di Cremona, a San Preden-
go, ha accolto una nuova tappa del
Touring del Gusto, promosso dall’e-
nogastronomo Osvaldo Murri. La se-
rata si € svolta all'insegna della pia-
cevolezza, della qualita e della com-
petenza, con piatti e vini particolari.

Levento rientrava nell’ambito della
promozione della cucinalocale e ter-
ritoriale che si concludera al salone
Bonta di Cremona a novembre, con la
premiazione di 40 ristoranti. Il Risto-
rante del Golf di Cremona ¢ stato se-
lezionato da un gruppo di esperti che
hanno provveduto ad assaggiare e
valutare i piatti della serata. Rosa di
salumi, giardiniera, torta rustica e
polpette, a seguire il risotto allo zaf-
ferano con funghi e salsiccia, poi il
cosciotto di maialino con mostardae,
per finire, semifreddo al torrone, in
onore alla citta di Cremona.

La cena ha visto la presenza di una
importante cantina di Capriano del
Colle (Brescia), selezionata anch’es-
sa per il Touring del Gusto, che ha ab-
binato i suoi migliori vini ai piatti
della serata. L'azienda, ovvero la te-
nuta San Michele, ha abbinato in se-
quenza uno spumante metodo clas-
sico Brut Belvedere a base di Char-
donnay e Trebbiano, poi un Trebbia-
no in purezza da vendemmia tardiva
‘Otten’, un Merlot 100% delle uve di
Montenetto, e infine ‘M’, vino passito
da uve Marzemino. Alla serata era
presente il produttore Mario Danesi
(la famiglia é di Soncino), che ha il-
lustrato le caratteristiche dei vini
della sua azienda e quelli posti in va-

Tappa al Ristorante del Golf
con i vini della cantina San Michele di Danesi

In alto un’immagine della serata, sopra Osvaldo Murri, Clara Bottini e Mario Danesi. Di fianco i vini della cantina San
Michele presentati nel corso della serata, sopra a destra il Magnum Il Torrazzo

lutazione nella serata. Il produttore
era accompagnato da Massimo Ma-
scherpa di Castelleone, selezionatore
di vini e titolare dell'agenzia vinicola
omonima che opera su Lodi, Cremo-
na e Mantova.

Si € aggiudicato il podio della piace-
volezza il risotto con lo zafferano con
funghi e salsiccia serviti a parte, ab-
binato con il vino Otten. A conclu-
sione della serata Mario Danesi ha
consegnato a Clara Bottini, respon-
sabile del Ristorante del Golf, ‘Il Tor-
razzo’, un magnum con l'effige di un
golfista intento a colpire la palla, e il
logo del Golf Il Torrazzo di Cremona.
Nel corso della serata sono stati de-
gustati, fuori concorso, i tortelli cre-
maschi della ditta ‘Il pane di Paolo e
Ale’ di Crema, preparati da Paolo, Ale
e Samuele. Applausi a scena aperta
anche per loro.



