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■ Due Stelle Michelin, una asse-
gnata nel 2019, l’anno di apertura,
la seconda l’anno successivo. E
adesso il podio più alto, quello co-
me migliore ristorante italiano nel
mondo. Siamo a Shanghai, ma è
un po’ come stare a Bergamo, per-
ché è da qui che è partita la storia
del ristorante Da Vittorio, che pro-
prio in Cina si è aperto al mondo
fuoridai confini europei senza sba-
gliare,è il casodidire,unasolapor-
tata. Merito della famiglia Cerea e,
nelcasocinese,dell’ExecutiveChef
Stefano Bacchelli se l’altra sera, al
Teatro San Babila diMilano la giu-
ria del Gran Galà della Cucina Ita-
liana ha incoronato il Da Vittorio
Shanghai.

SEGRETI

Cosa avrà di tanto speciale que-
sto raffinato luogo nel Bund, l’area
chemeglio rappresenta il passato e
il presente della città cinese e che
s’affaccia al distretto finanziario
più importante al mondo? Sempli-
ce: con14 tavoliper40posti a sede-
re, 4 sale dapranzoprivate collega-
te tra loro, una sala banchetti, una
cantina con 700 etichette da tutto il
mondo e una vista sul futu-
ro, qui la famiglia Cerea ha
esportato quel che sa fare
meglio: cucinare, il pesce in
particolare, e servire in at-
mosfera che va oltre l’ele-
ganza. Qualità che Vittorio
Cerea,chenel1966haaper-
to il suo primo ristorante
con la moglie Bruna a Ber-
gamo. Lei, che oggi conti-
nua ad accogliere gli ospiti
eaprendere lecomande fa-
cendodacollantea figli, cin-
que, generi, nuore e nipoti,
se ne era innamorata be-
vendo cioccolate calde nel
suobarquandolaserausci-
vadalcinema.Eperconqui-
starlo, si era fattabenvolere
prima dallamadre inviandole cesti
di ottima frutta e verduradal nego-
zio che gestiva. Il matrimonio, nel
1963, il ristorante, nel 1966, la pri-
ma stella Michelin dodici anni do-
po, e poi ancora un’altra (1996) e
un’altra ancora nel 2010 quando il
ristoranteègiàaBrusaporto(Berga-
mo) da cinque anni, Vittorio non
c’èpiù, la gestione èpassata inma-

noallamoglie e ai figli e al ristoran-
te ci si può arrivare addirittura con
l’elicottero (c’è tantodi pista) e con
l’auto elettrica che viene ricaricata
mentre simangia.

PASSIONE

La passione per il cibo, poi, ha
fatto il restoecolpassaredegli anni
sono cresciuti anche i ristoranti: St.
Moritz (altre sue Stelle), Shanghai,
appunto, Saigon a cui si sono uniti
bistrot e hotel. Tutti con un comu-
ne denominatore: qualità ed ele-
ganza, anche se non alla portata di
tutti. Perunpranzocompleto sia in
Italiacheall’estero si spendeanche
piùdi 300 euro. Il piattopiù econo-

mico, nella frenetica Cina, sono i
Paccheri alla Vittorio a circa 30 eu-
ro. Ma per un “Risotto alla parmi-
giana, pane, uva e tartufo bianco”
ne servono quasi 150, così come
per gli Scampi Nuova Zelanda con
carciofi: poché, al barbecue e pan-
nacotta”. Soldi ben spesi, data l’al-
tissima qualità del cibo e la profes-
sionalità di ogni singola persona
che fa parte del mondo della fami-
glia Cerea che anni fa il Financial
Times definì «one big happy fami-
ly». Da Vittorio, insomma, niente è
lasciato la caso.

DALL’ALTRA PARTE DEL MONDO

DallaCinaalCanada: èqui che si

trova il Don Alfonso 1890, che con
lochefDanieleCoronaè il secondo
miglior ristorante italiano al mon-
do, seguito, a Tokyo, dal Gucci
Osteria daMassimo Bottura, frutto
della collaborazione tra la nota ca-
sadimodae ilpluristellato chef ita-
liano che in Giappone si affida allo
chef Antonio Iacoviello nominato
“Miglior chef 2023 all’estero”. E ri-
torna la famiglia Cerea, perché al

quartopostodellaclassificadei luo-
ghidovesimangiameglioc’è IlCar-
paccio di Parigi, nato dall’incontro
tra la famiglia bergamasca, Oliver
PiraseAlessandradelFavero.ADa-
vide Oldani, con il suo D’O di Cor-
naredo, la fascia di “miglior chef
2023 in Italia”, a Gianluca Fusto la
nomina a miglior pasticcere. Tra i
tanti premi speciali assegnati dalla
giuria, ci sono anche quelli per la
migliore Pasticceria Contempora-
nea 2023 – Latteria Sorrentina
Award che è stato assegnato a Pie-
tro Macellaro Pasticceria Agricola
Cilentana, a Piaggine, nel territorio
che fa parte del Parco del Cilen-
to-Vallo diDiano, in Campania.
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■ Addio lavori pericolosi
per gli operai. O meglio, è
quelchesipropone il grup-
po di ricercatori dell’Uni-
versità dell’Illinois (Usa)
che ha messo a punto un
robotquadrupedearrampi-
catore, ribattezzato ro-
bot-ragno, più veloce e più
agile dei robot esistenti, in
gradodi attraversare pareti
e soffitti a una velocità di
0,7 e 0,5 metri al secondo.
Il robot è stato progettato
peroperare insiti industria-
li pericolosi, tra cui cantieri
navalie serbatoidi stoccag-
gio, riducendo così i rischi
per i lavoratori umani. I ro-
bot arrampicatori, infatti,
sono progettati per essere
impiegati soprattutto nella
navigazione, almeno per
ora. Durante i test, il ro-
bot-ragno ha superato un
varco largo 10 centimetri e
unostacoloalto 5 centime-
tri, sottolineandolasua fun-
zionalità su terreni difficili.
Inoltre, è in grado di tra-
sportare pesi fino a 3 chilo-
grammi.Gran Galà della Cucina

Per mangiare italiano al top
bisogna andare a Shanghai
Il «Da Vittorio», già due Stelle Michelin, premiato come miglior ristorante
di cucina tricolore all’estero. Partiti da Bergamo, hanno aperto anche a Saigon

■ Bloccate in Perù a bordodi un autobus senza cibo e senza servizi igenici.
È quantodenuncianoquattro turiste italiane che stanno facendo i conti con i
disordini legati alla situazione politica che ha portato allo scioglimento del
Parlamento e la destituzione del presidente Castillo. Tre delle ragazze sono
romagnole, l’altra, invece è di Firenze, e hanno un’età compresa tra 21 e 30
anni. Partire da Milano lo scorso 26 novembre, a giorni sarebbero dovute
rientrare in Italia. Almomento, però, sono bloccate sull’autobus che le stava
accompagnando in Bolivia, altra tappa del loro viaggio. «... Ci siamo ritrovati
davanti a unmuro di terra e amanifestanti di paesini dove parlano ancora la
lingua antica peruviana. Noi siamo tutti bloccati in un paesino sperduto nel
nulla.C’ègente chenonhapiù soldipermangiare,personechenonriescono
a tornare a casa, a prendere un aereo perché cancellati, bambini, non fanno
passare ambulanze e siamo senza servizi igienici. La polizia inesistente per-
ché impegnata in città», ha scritto una delle turiste con il suo cellulare.

IN CORSO PROTESTE DOPO LA CADUTA DEL GOVERNO

Quattro turiste italiane da giorni bloccate in Perù

■ Un interventodi appena
30 minuti e ad un 76enne è
stata “restituita” la vista che
aveva perso cinque anni fa,
passando da 0 a 6 decimi. È
il risultatodelprimotrapian-
to in Italia, il centesimo al
mondo, realizzato con una
protesi endoteliale in mate-
riale polimerico che funzio-
na come endotelio di una
cornea artificiale. L’eccezio-
nale intervento è stato ese-
guito al Policlinico Sant’Or-
soladiBolognadaLuigiFon-
tana, docente di Malattie
dell’apparatovisivodell’Uni-
versità di Bologna e diretto-
re dell’Oftalmologia
dell’Irccs bolognese, che ha
già replicato l’operazione
quattro volte. «Parliamo di
unaprotesi inmaterialepoli-
merico che funziona come
endoteliodi unacorneaarti-
ficiale», ha spiegato. Il tra-
piantodicornearesta l’inter-
vento più diffuso per nume-
ro di pazienti: in Italia ne
vengono eseguiti più di
5.000 ogni anno con tecni-
che sempre più evolute.

Una delle sale del ristorante Da Vittorio nel cuore finanziario di Shanghai, in Cina

LA CLASSIFICA
La Top Ten dei migliori ristoranti
italiani nel mondo

Da Vittorio Shanghai – Shanghai, Cina 

Don Alfonso 1890 Toronto – Toronto, Canada 

Gucci Osteria da Massimo Bottura – Tokyo, Giappone 

Il Carpaccio – Parigi, Francia 

Fiola - Washington DC, USA

Sesamo – Marrakesh, Marocco

Locanda Locatelli – Londra, Regno Unito

Il Lago – Ginevra, Svizzera

Rezdôra - New York, USA 

Buona Terra – Singapore, Singapore
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Da sinistra: Stefano Bacchelli (Da Vittorio Shanghai), Daniele Corona (Don Alfonso 1890 Toronto), Antonio Iacoviello (Osteria Bottura Tokyo)

Lavori duri

Robot-ragno
per sostituire
gli operai

SCOMMESSA
Nel 1966 Vittorio e Bruna
Cerea decidono di giocarsi
tutto prendendo in
gestione un ristorante
chiuso per fallimento

COSTELLAZIONE
Grazie a tre ristoranti,
i Cerea hanno conquistato
sette Stelle Michelin,
massimi riconoscimenti
della ristorazione

Bologna

Un 76enne
torna a vedere
dopo 5 anni
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