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H ristorante ArTi di Bergamo nato dalla passione di Oreste Ravecca """

Un grande posto per il pesce

Spaghetti Cinque Terre e frittelle di baccala

gravi, e li diciamo subito,
cosi poi passiamo agli applausi:
il servizio & un po’ lento, ci si
dimentica di servire l'acqua ed
anche il vino; il ricambio dei
piatti viene fatto con molta,
tronna parsimonia. Ma ArTi, &
I'i o gioiello lombardo del
pesue.

Il nome & strano quanto la
storia del patron e chef: Oreste
Ravecca, infatti, fino a cinque
anni fa era consulente di indu-
strie automobilistiche e di elet-
trodomestici... poi si era stan-
cato ed aveva trasformato in la-
voro la sua passione di esperto
di pesce, da bravo spezzino ap-
passionato pescatore qual é.
Prima aveva aperto a Romano
di Lombardia, a Sud di Berga-
mo, ed oggi qua, con un locale
la cui insegna viene dalle ini-
ziali dei nomi delle due figlie,
che, con la moglie, lo aintano

RRONI ce ne sonu, auche

tra sala e cucina.

Siete usciti dall’autostrada
ed avete tirato diritto verso il
centro di Bergamo: appena sot-
to il ponte, piegate a sinistra e
poi a destra: qualche centinaio
di metri ed eccovi apparire, in
uno slargo, la facciata del risto-
rante. Suonate il campanello e
vi sara aperto il cancello verso
il comodo parcheggio interno.

Dentro, avrete un ambiente

Bergamo

ArTi

via Previtali 5/7

Tel. (035) 252.020
Chiuso domenica.
chiuso domenica sera
e tutto martedi.

Carte di credito: American Ex., Ban-

kamericard Visa, Cartasl, Diners.
Voto: 15/20

lucente, spazioso, preceduto da
un piccolo raccolto ingresso
con due poltroncine, un tavoli-
no e qualche qualche libro di
gastronomia, poi la sala dai po-
chi tavoli tutti rotondi, i soffitti
abbassati, un elegante pavi-
mento in quadrotti grigi.

Con una fliite di Ca’ del-Bosco
sgranocchierete striScioline di
focaccia e qualche oliva fligure
poi eccovi i piatti che avrete
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scelto in un menu dove, franca-
mente, appare qualche cosa in
pit di quello che poi effettiva-
mente c'e in cucina.

Si susseguono leccornie fred-
de e calde: acciughe di Monte-
rosso con peperoni, calamari ri-
pieni, frittelle di baccala, frit-
telle di bianchetti, capesante
calde all'olio, il pesce imperato-
re, la piovra, il meraviglioso
piccolo fritto, una composizio-
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DA PESSIMI A MEDIOCRI
DATD A T12/20

DA SUFFICIFNTE_F\ DISCRETO
DA 13 A 14/20
BUONO, CURATO E ORIGINALE

DA 15 A 16/20
_ GRANDE CUCINA, OTTIMI VINI |

DA17A20/20
SUPER, INDIMENTICABILE

ne alla piastra con scampg
capesante e cannolicchi.

Poi eccovi la succulenza dj
spaghetti Cinque Terre,
branzino all’ArTi che & una
lizia, dei solari grandi scaj
alla piastra. Sono buoni anc
dolci della casa come la cré
brulée e la torta di mele con
lato di vaniglia.

Piccola ma valida la carta
vini dove i prodotti sono, cu
samente ma anche intelligen!
mente, suddivisi in base alla
pologia delle uve contenu
una successione quindi origi
le, curiosa, ricercata e profd
sionale.

11 menu degustazione cOS
65 mila lire a testa piu i vi
per un buon pranzo medio co
pleto, alla carta, prevedete 84
90 mila lire in un ristorante ¢
potra arrivare dove vuole (u
volta ritoccati gli errori).

(provato il 23 febbraio 1994

Edoardo Raspelli




