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Vita dei dub. Apprezzata conviviale nel nuovo locale dove operano i Ceresini

I’ Accademia al Satén

La Delegagone di Cremona a Piadena

PIADENA — Il nuovo risto-
rante Saten di Piaden ha
ospitato la conviviale che la
Delegazione di Cremona del-
I’Accademia Italiana della
Cucina ha tenuto giovedi
scorso. E’ stato il fiduciario
Marco Petecchi a volere
questa serata, che si & svolta
al di fuori del territorio di
competenza, perché convin-
to di incontrare il gradimen-
to dei suoi accademici. E co-
si e stato. Il locale, caratte-
ristico e accogliente, partico-
larmente adatto alle convi-
viali, & affidato alla supervi-
sione di Maurizio Ceresini
che in cucina si avvale del
fratello Silvio, uno chef di
grande esperienza. Saten,
aperto di recente, € specia-
l1zzato ne1
piatti di ma-
re e il menu

roposto per

a visita del-
I’Accademia
ha soddisfat-
to pienamen-
te le aspetta-
tive.
Come aperi-

t1vo sono sta-

ti serviti

stuzzichini

(gamberoni,

scampi, tar-

tine al sal-

mone, ostri-

che e pescio-

lino) e ver-

dure fritte.

L’antipasto e

consistito in una gustosa cre-
ma di zucca con gamberi ar-
rostiti, seguito da un risotto
Saten con capesante e timo.
A seguire un eccellente filet-
to di ombrina con tortino di
carote e patate al forno. Per
dessert, uno sfizioso semi-
freddo al caffe, preparato da
una ricetta del maestro pa-
sticcere Fulvio Scolari. I vi-
ni: Prosecco Alné millesima-
to (Cantina La Tordera), Ro-
sé Brut (Cantina Azienda
agricola Bosco), Gewurztra-
miner (Cantina Mar-
tin&Shoen).

Nel corso della serata sono
stati ammessi tre nuovi acca-
demici: Stefano Ricci, titola-
re della ditta Steel Color di
Pescarolo; Marco Davo, di-

Hanno fatto il loro ingresso tre nuovi
accademict. Si preparano i festeggiamenti

per il cinquantesimo anniversario di fondazione

rettore dell’Associazione

delle piccole e medie impre-

se di Cremona; Mario Murel-

li, veterinario e allevatore.

Tutti e tre, come prassi im-
one, hanno dato in dono vo-
umi di cucina che vanno ad

arricchire la biblioteca della

Delegazione.

Nel corso della serata, Petec-

chi ha ricor-

dato I'impor-

tanza delle

regole acca-

demiche, re-

lative al

buon funzio-

namento del-

Pattivita e

ha ricordato

a tutti «l’or-

goglio di ap-

partenere

per scelta e

per condivi-

sione a una

Accademia

riconosciuta

da piu di die-

ci anni come

istituzione

culturale della Repubblica

Italianax.

«La nostra Delegazione —
ha aggiunto Petecchi — &
stata %ondata nel 1964 da
Paolo Negroni. Attualmente
abbiamo un accademico ono-
rario, Stefano Galli, un mem-
bro del Centro studi territo-
riali, Angiolino Betella e
Carla Bertinelli Spotti del
Centro studi Franco Maren-
hi. Mi coadiuva come vice
ndrea Carotti. Segretario e
Marco Bianchi, tesoriere Al-
berto Leggeri, Paolo Marni e
Carla Bertinelli Spotti con-
sultori. Ci siamo gia riuniti
due volte per predisporre
degni festeggiamenti per il
cinquantesimo anniversario
e sara piu esauriente il pros-
simo incontro, il 16 ottobre,
a Pizzighettone, in occasione
della cena ecumenica dedi-
cata al riso».
Maurizio Ceresini, grato del-
la visita della Delegazione di
Cremona dell’Accademia, ha
offerto a Petecchi la dispo-
nibilita della cucina del
cale ger serate a tema con gli
accademici impegnati ai for-
nelli. Una proposta che e sta-
ta accolta con entusiasmo
dal fiduciario della Delega-
zione cremonese.

Maurizio e Silvio Ceresini con Marco Petecchi al ristorante Saten
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