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‘Guida Michelin, spuntauna nuova stella

wsmsss Qualcosa si muove nel
mondodellaristorazionelecchese.

La Guida Michelin 2022, pre-
sentata in Franciacorta, ha asse-
gnatoduestellealnostroterritorio.
Unavaalristorante PierinodiVi-
gano Bnanza, storica conferma,
malanovitiriguardalastellacon-
segnataaEmanuelePetrosinodel

= ristorante“BiancasulLago”diOg-

S giono. 1l ristorante fa parte del

' =———="¢ BiancaRelais,unboutiquehotel5
E_-o stelle,sorto doveun tempositro-
Em vavalaCaBianca. Miglior giovane

= chefitaliano del 2019 secondo la
o GuidaMichelinestellatodal 2018

ch
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EMANUELE PE!SINO
QGGIOND (L

La consegna della stella Michelin a Petrosino

al 2020 al ristorante “I Portici di
Bologna”, Emanuele Petrosino &
natonel1986 ehalavoratoinalcu-
nedelle pitiimportanticucineita-
liane efrancesi. Lasuacucinaau-
tenticaed’avanguardiahatrovato
al“Biancasul Lago”unluogoideale
doveesprimersi. Difficiletrovare
altreparoleperil PierinodiVigand

‘Brianza. Traquestoristoranteela

stellaMichelincéunrapportopra-
ticamente inossidabile. Lariceve

. dal1974,inunacontinuitichevede

oggiilpadre Pierinolavorarefian-
coafianco alfiglio Teo. ¥
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Michelin, due stelle lecchesi
11 solito Penati e Petrosino

Eccellenze. Dal 1974 il ristorante di Vigano hail riconoscimento dellaguida
Novita: il premioalla Bianca sul lago di Oggiono dove lavorail giovane chef

GIANFRANCO COLOMBO

i : Qualcosasimuovenel
mondo della ristorazione lec-
chese. LaGuidaMichelin 2022,
presentatain Franciacorta, ha,
infatti, assegnato due stelle al
nostro territorio.

Unavaal Ristorante diPieri-

no PenatiaVigano Brianza, ma
lanovithriguardalastellaconse-
gnata allo chef Emanuele Pe-
trosinadel ristorante “Bianca
sul Lago” di Oggiono. Il ristoran-
tefapartedel BiancaRelais, un
boutique hotel 5stelle sullerive
delLago di Annone, sorto dove
untempositrovavalaCaBianca.

Ideale
Migliorgiovane chefitalianodel
2019 secondola Guida Michelin
e stellato dal 2018 al 2020 al
ristorante “I Porticidi Bologna®,
Emanuele Petrosino ¢ natonel
1986 ehalavoratoinalcunedelle
pitlimportanticucineitalianee
francesi, dai due stelle “Dani
Maison” e “TavernaEstia” ai tri-
stellati “Piazza Duomo®, “Mai-
son Pic” e “Restaurant Chri-
stopher Coutanceau”. Lasuacu-
cina autentica e d’avanguardia
hatrovato al “Bianca sul Lago”
unluogoideale dove esprimersi.
Difficile trovarealtre parole
peril Pierino diViganoBrianza.
Traquestoristoranteelastella
Michelin c’¢ unrapporto prati-
camenteinossidabile. Lariceve,
infatti, dal1974, inunacontinui-

Emanuele Petrosino ieri alla cerimonia di presentazione

tachevede oggiil padre Pierino
lavorarefiancoafiancoalfiglio
Teo. Questesono duestelleim-
portanti non solo per chile ha
ricevute, ma per tutto il nostro

_ territorio.

Lastoriadellestelle Michelin
nel Lecchese & iniziata con Il -
Griso di Malgrate e, appunto, il
PierinodiVigano. Il Griso, gui-
dato da Bruno Gobbi e con in

cucinalo chefClaudio Prandi,
ottennelaprimastellaMichelin
nel 1974 e l1a seconda nel 1988,
insiemealocalicomel’Enoteca
Pinchiorridi Firenze ed iristo-
ranti di Gualtiero Marchesie
di Ezio Santin. Nei primi anni
duemilanel nostroterritoriole
stellenon sonomancate. Ricor-
diamo innanzitutto quella del
ristorante «LaFermata» diCa-

satenovo con lo chef Luciano
Tona, un vero maestro in cuci-
na. Il ristorante ha poichiusoe
Tona éstato perundicianni di-
rettore dell’Almadi Colorno,la
scuolainternazionale dicucina
italiana di cui Marchesi & stato
fondatore e presidente. OggiTo-
na & direttore dell’Accademia
Bocuse d’'Or, chehasede ad Alba.

Conservazione
C’éstatopoi“Al Porticciolo 84”
diLecco, guidato dallo chef Fa-
brizio Ferrari. Il Porticcioloha
avuto la stella per quattordici
annidifila, poihachiusoe Fer-
rari vive e lavora oggi in Corea
del Sud. Infine, I'ultima stella
Michelin erastatolo chef Stefa-
no Binda con il “Dac a tra” di
Castello Brianza, che ha pero
chiusonel 2018. Un’altra conso-
lazionearrivapernoidaAlba.Lo
chefbrianzolo Enrico Crippa,
che dal 2005 guidalacucinadel
ristorante Piazza Duomo ad Al-
ba, ha ottenutoanche quest”
no le tre stelle ed in Italia ad
averle meritate sonosoloinun-
dici. Enrico Crippa, meratese,
incontra nel 2003 la famiglia
Ceretto con la quale inizia, nel
2005, il progettodel Ristorante
PiazzaDuomo,in Alba. Nel 2006
arrivalaprimastellaMichelin;
la seconda nel 2009 e nel 2012
ottiene la terza che continua a
CONSErvare.
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