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Ristoranti e bar chiusi: a Pasqua e Pasquetta Lecco era invasa dai turisti FOTO MENEGAZZO

Festa In quarantena

Ma con le specialita
dei migliori chef
Lembposte.l ristoranti farannole consegne adomicilio

Cattaneo (Nicolin): «Inun'oraraccolte 150 prenotazioni»
Penati (Pierino); «Servizio che abbiamo sempre fatto>

GIANFRANCO COLOMBO

-~ La ristorazione & uno
dei settori che piu ha risentito
dellafermatageneraledituttele
attivita.

«Siamo passatidacentoaze-
ro in una giornata - ci dice Gio-
vanni Cattaneo del ristorante
Nicolin — Sabato 7 marzo avevo
il locale pieno, dal giorno dopo
ho dovuto giustamente chiude-
re, ma il prezzo sara salatissi-
mow. I ristoranti continuano ad
essere chiusi ma un’occasione
come la Pasqua ha convinto
molti a virare sulla consegna a
domicilio, un modo per mante-
nere un filo diretto con la clien-
tela: «Prima della chiusura sta-
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vamo lavorando sul nuovo
menty, - precisa Giovanni Catta-
neo-maperlaconsegnaadomi-
cilio abbiamo dovuto fare le de-
bite variazioni. Servono, infatti,
piatti che possano essere riscal-
dati. I1 lato positivo é che la no-
stra proposta, presentata sulla
nostra pagina facebook, ha avu-
to un successo straordinario, in
un’ora ho avuto 150 prenotazio-
ni.Sitrattadiunbuonsegnaleed
infatti proseguiremo anche i
due prossimiweek end e stiamo
studiando una proposta che si
chiamera “Nicolin delivery mai-
son” per la consegna a casa an-
che durante la settimana». Mol-
to interessante il menu targato

Nicolin per la giornata di Pa-
squa. Prevede un ovetto ripieno
di tonno; a seguire carpaccio di
riceiola, zenzero e live e lasa-
gnetta con asparagi e formaggio
tenero;nonmancail tradiziona-
le caprettoal forno concarciofie
come dessert un cupola di ma-
scarpone con cuore di cioccola-
to morbido.

Metodologia

Chi aveva gia un'esperienza sul-
laconsegnaadomicilio il risto-
rante Pierino di Vigano Brianza:
«Insettimana-cidice Theo Pe-
nati - praticavamo gia questa
metodologiadiconsegne per cui
non éstato difficile organizzarlo
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ﬁlovanni Cattaneo '

anche perPasqua. Devo dire che
la proposta ha avuto un grande
successo, praticamentefaremoi
numeri di “coperti” che di solito
facevamo nelle Pasque “norma-
1i"».

Millefoglie
I ment proposti dal Pierino so-
no due, uno di carne e l'altro di
pesce. Nel primo troviamo un
tortinodibietolebianche everdi
~ e gratin di parmigiano; una ter-
" rinadiconiglioal rosmarinocon
ilsuopaté;seguonoiraviolidiri-
cotta e spinaci, salsa al burro
nocciolaesalviaeil caprettotra-
dizionale al forno con le erbe e
una millefoglie di patate. Il
ment di pesce prevede una tar-
tare di salmone marinato con
salsa al limone e giardiniera di
verdure; ravioli di asparagi e
gamberi, crema allo zafferano e
mandorle ed infine calamari ri-
pieni di erbette e salsa Martini
con verdure saltate. Il dolce &
uguale perentrambiimentied é
un dolce di Pasqua ai tre ciocco-
lati.
Una scelta diversa e stata fat-
ta dal ristorante Il Giardino di
Maggianico e ce la dice Laura
Sesana, una delle titolari: «Ab-
biamo riflettuto a lungo sulla
proposta da fare e poi abbiamo
deciso di puntare su un piatto
unico, ovverostincoepolenta. E
stataunascelta dettata dalla ne-
cessita di riscaldare quello che
arriva a casa ed anche da un
aspetto organizzativo. Sta di fat-
to che i nostri clienti hanno ri-

Luca Dell'Orto

sposto in maniera inaspettata.
Abbiamo messo la proposta sul-
la nostra pagina facebook ed il
giorno dopo abbiamo dovuto le-
varla per il numero incredibile
di richieste. Lo abbiamo dovuto
fare anche perché in questo pe-
riodo reperire la materia prima
non & semplice. Abbiamo fatto
una proposta mirata ed abbia-
mo avuto un grande riscontro».

+ Luca Dell’Orto & lo chef del
Lek Bistrot di piazza Settembre
a Lecco. Anche lui & stato “tra-
v.i'” dallemergenza e guarda
con molti punti di domanda al
futuro: «Nell'incertezzagenera-
le ho la consapevolezza che nei
prossimi mesi cambieranno
molte cose. Quellocheio ed altri
miei colleghi ci chiediamo & co-
mesarainfuturolaristorazione.
Sicuramente si puntera meno
suifuochid’artificio per concen-
trarsi sulla tradizione e sullaso-
stenibilita». Sele domande sono
tante, resta il fatto che bisogna
vivere questo scomodo presen-
te. Anche Luca Dell'Orto hade- ~
ciso per Pasqua di scegliere la
strada del menu d’asporto: «Al-
Iinizio avevo molte perplessita
perché cucinare per il cliente al
tavoloéunconto, mentre prepa-
rare un menu da consegnare a
casa é un'altra cosa. Poi mi sono
convinto ho messo su facebook
lamiapropostadimeniipasqua-
le ed ho avuto una risposta che
non mi aspettavo. E stata una
scelta che ha avuto successo e
domani consegneremo il pran-
Zo ai nostri clienti».




