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Dal 4 gennaio, l’anno
nuovo porterà una sorta di ri-
voluzione in cucina per la
mensa dei lavoratori dello
stabilimento di Monza della
Colmar (circa 200 tra operai e
impiegati), azienda manifat-
turiera che fa capo alla fami-
glia Colombo e che rappre-
senta un affermato marchio
mondiale nell’abbigliamento
per lo sci e il golf. La famiglia
Colombo ha infatti deciso di
affidare la gestione della men-
sa alla Vicook srl, società di ri-
storazione con sede ad Ambi-
vere, che fa capo in parte alla
famiglia Cerea (quindi al tri-
stellato «Da Vittorio» di Bru-
saporto) e in parte a Corrado
Leoni, cuoco da sempre, che
della società è amministrato-
re unico fin dalla costituzione
nel 2007.

Un altro marchio italiano
come Colmar, quindi, sceglie
una grande firma della risto-
razione italiana e bergamasca
per migliorare il momento
della pausa-pranzo dei propri
dipendenti. Se si scorrono i
nomi delle aziende clienti di
Vicook (sono una trentina)
troviamo. solo per restare in
provincia, i tre stabilimenti
della Gewiss (la prima in asso-
luto), la Abb di Dalmine (800
pasti giornalieri da sola), la
Sacbo di Orio al Serio (tra im-
piegati e collaboratori 500 pa-
sti circa), la Pedrali di Morni-
co al Serio, la Comac di Bonate
Sotto, la Imiberg e la iSchool
di Bergamo. Aziende e scuole
private, ma anche case di ri-
poso, come la residenza Santa
Chiara di Bergamo e la Caccia
di Gandino e – fuori provincia
– Villa Serena di Pontoglio e la

I locali mensa della dirigenza Sacbo, serviti dalla società Vicook della famiglia Cerea di Brusaporto

Se la mensa diventa un business
Vittorio conquista anche Colmar
Settore in crescita. Alla società Vicook, della famiglia Cerea e di Corrado Leoni, la ristorazione 

nell’azienda di abbigliamento sportivo. Fatturato totale verso i 10 milioni: 10 mila pasti al giorno 

residenza Bellagio sul lago di
Como.

«In totale – afferma Leoni –
siamo intorno ai 10 mila pasti
serviti di media al giorno, 9
mila dei quali cucinati nel luo-
go di consumo e un migliaio
veicolati in monoporzioni in
piattini termo sigillati, nel ri-
spetto della catena del freddo.
I dipendenti sono 220, tra
cuochi e inservienti, oltre a
una decina di persone che la-
vorano in sede ad Ambivere,
tra cui una responsabile per
l’Haccp (il rispetto delle nor-
me in materia di igiene ali-
mentare, ndr) e un ingegnere
che si occupa di sicurezza e
aggiornamento del persona-
le».

Il fatturato di Vicook nel
2014 ha raggiunto quota 8 mi-
lioni di euro e le previsioni per
l’anno in corso la collocano in
crescita, tra i 9 e i 10 milioni. 

Più banchetti congressuali

A far salire il bilancio – oltre
alla gestione delle mense – so-
no gli interventi di ristorazio-
ne congressuale e di catering,
impegni saltuari ma anche ri-
correnti, come, ad esempio, lo
sono quelli con Ubi-Banca, il
Centro Congressi Papa Gio-
vanni, lo Sporting di Monza, il
Casinò di San Pellegrino, le
fiere, oltre ad eventi in case
private. Si va da una piccola
cena di gala privata a grandi
eventi con centinaia di perso-
ne.

Due soli, per ora, i punti di
ristorazione diretta della Vi-
cook: un bistrot al primo pia-
no nella zona centrale dell’ae-
roporto di Orio accessibile a
tutti (compie due anni pro-
prio in questi giorni) e un self

via via mi hanno affidato la re-
sponsabilità generale di alcu-
ni catering. Da lì alla costitu-
zione di una società mista il
passo è stato abbastanza bre-
ve. Naturalmente la punta di
diamante restano sempre lo-
ro, i fratelli Cerea, che godono
di grande stima a livello na-
zionale. La Vicook si muove
sulle loro direttive, con perso-
nale da loro formato. In ogni
struttura abbiamo uno chef e
sopra di lui un direttore che
ha la responsabilità di quat-
tro-cinque mense. Per quanto
riguardo le materie prime, so-
no tutte italiane, dai formaggi
alle paste fino al pescato. La
qualità e la professionalità
che hanno fatto meritare, da
anni ormai, le tre stelle Mi-

più influenti nel mondo del vi-
no». Lorena l’estate scorsa ha 
trascorso una settimana in Italia
col preciso scopo di selezionare 
«gemme» per il mercato ameri-
cano. Consigliata da suoi colla-
boratori, ha visitato la piccola 
azienda di Manuele Biava: inna-
moratasi subito del Moscato, ha 
capito di essere di fronte al pro-
dotto che stava cercando.

«Dopo settimane trascorse a
completare tutte le formalità 
burocratiche richieste dal go-
verno Usa – afferma Biava - il no-
stro vino è salpato per New York,
giusto in tempo per trovare po-
sto sugli scaffali della prestigiosa
enoteca per il periodo natalizio. 
Mi auguro che questo diventi il 
primo passo per valorizzare an-
cora di più un’eccellenza del no-
stro territorio, nell’interesse an-
che di tutti gli altri produttori».  
R. V.
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In Astor c’è un esperto incari-
cato di girare il mondo alla ricer-
ca di prodotti particolari, vini e 
liquori che rappresentino l’ec-
cellenza sul fronte enologico. È 
una giovane donna, Lorena 
Ascencios, a capo del gruppo di 
degustatori per Astor Wines, in-
tervistata anche dalla celebre ri-
vista di economia Forbes, che 
l’ha definita «una delle figure 

Il Moscato di Scanzo 
sbarca nella Grande Mela. Per la
prima volta il Moscato di Scanzo
Docg, il pregiato vino passito da 
uve autoctone approda a New 
York per sedurre gli intenditori. 
Sono infatti partite via nave il 15 
ottobre dalla cantina di Manue-
le Biava alcune centinaia di bot-
tiglie (annata 2011) che verran-
no esposte e vendute per Natale 
nella migliore enoteca di New 
York , la «Aston Wine & Spirits».
Fatti due conti, tra il costo in 
cantina, le spese di trasporto, Iva
e accise d’importazione, il prez-
zo di vendita al pubblico ameri-
cano si aggirerà tra 170 e 200 
dollari a bottiglia.

Tra Broadway e Time Square,
nella centrale Lafayette Street, 
Astor Wine & Spirits è il punto di
riferimento per ogni newyorke-
se che voglia acquistare vini rari,
preziosi e ricercati provenienti 
dai quattro angoli del globo. 

Primo sbarco a New York
per il Moscato di Scanzo

Moscato, casse pronte per gli Usa

chelin al ristorante “Da Vitto-
rio” sono una garanzia anche
per Vicook».

«Un’intesa perfetta»

A sua volta, lo chef tristellato
Enrico Cerea conferma: «Con
Corrado abbiamo trovato su-
bito l’intesa e siamo lieti di
collaborare. In anni difficili
siamo riusciti ad andare avan-
ti bene, con soddisfazione di
tutti. Noi Cerea siamo sì una
famiglia numerosa, ma non
potevamo arrivare da soli
dappertutto: per questo ab-
biamo accettato volentieri la
proposta di collaborazione in
una nuova società con una
persona degna di tutta la no-
stra stima e fiducia».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

service a Melzo.
«Tutto è cominciato anni fa

– ricorda Leoni – con il mio
lavoro da cuoco nell’organiz-
zazione del catering del risto-
rante “Da Vittorio”. Ho subito
avuto una perfetta sintonia
con i fratelli Cerea, così che

Corrado Leoni e Chicco Cerea

Soddisfazione Fisascat
Sentenza del Consiglio di Stato

Nella nostra provincia

coinvolti migliaia di addetti

È soddisfatto Alberto 
Citerio, segretario generale del-
la Fisascat-Cisl (commercio e 
servizi) per il chiarimento del 
Consiglio di Stato. Consiglio che
ha accolto il ricorso sindacale 
contro il rinnovo di un appalto 
affidato a una società che non 
aveva le stesse caratteristiche 
sociali ed economiche delle al-
tre ditte partecipanti, «determi-
nando di fatto pratica di dum-
ping sociale, perché - spiega Ci-
terio - solo alcune imprese pos-
sono beneficiare di disposizioni 
che giustificano un costo del la-
voro inferiore, mentre le altre 
per essere competitive, soprat-
tutto in gare dove è decisivo il co-
sto del lavoro, sarebbero co-
strette ad utilizzare gli stessi 
contratti collettivi con tratta-
menti retributivi inferiori». 

La guerra contro il «ribasso
selvaggio» è una battaglia della 
Fisascat: ultimamente, anche 
diversi posti di lavoro iniziano a 
essere a rischio. In Bergamasca 
sono qualche migliaio i lavora-
tori «in appalto», che svolgono 
mansioni per conto di coopera-
tive o altre società che hanno 
vinto gare bandite da enti pub-
blici: «Il massimo ribasso impli-
ca che chiunque vinca la gara sa-
rà costretto a rivedere orari e 
compensi ai propri dipendenti».

Appalti, stop
ai ribassi
«selvaggi»:
passo avanti

Appalti: stop a quelli «selvaggi»

divani, sedie, tavoli, mobili, 
scrivanie, librerie, letti, complementi 
della collezione MDF Italia 
provenienti da servizi fotografici, 
fiere, showroom

www.mdfitalia.it

Promo Lombardia: dal 6 al 14 novembre è possibile 
acquistare,  presso i rivenditori MDF Italia della 
Lombardia*, prodotti nuovi a condizioni particolari. 
L’offerta “Promo Lombardia” non è cumulabile con 
altre iniziative in corso. 

* elenco consultabile su www.mdfitalia.it

VENERDÌ 6 NOVEMBRE  
DALLE 14.00 ALLE 19.00

SABATO 7 NOVEMBRE  
DALLE 9.00 ALLE 19.00

DOMENICA 8 NOVEMBRE   
DALLE 9.00 ALLE 18.00

Centro Logistico MDF Italia 

via Fratelli Cervi 4/A, Mariano Comense (CO)

NUOVE  
OCCASIONI
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