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Gli estemi del
locale su piaz-
za XX settem-
bre che vanta
circa 300 posti
a sedere.
‘Softto i portici
la cantina
dell'enoteca

[l Bar Frigerio guarda al futuro

Non piu solo catfetteria ma anche enoteca e ristorante:
E nel 2022? «Pane e pasta freschi e una pasticceria»



LECCO (bsh) E’ ufficialmente
pattito il conto alla rovescia
al 2022 quando il Bar Fri-
gerio di Lecco festeggera i
vent'anni di presenza in

iazza XX settembre. Molto

cambiato dal 2002 quando
Patrizio Todeschini, insie-
me ad altri soci tra cui il
compianto Mauro Rampol-
di, diede vita a quello che
all'epoca era un american
bar e che oggi, ben piu

ampio, & caffetteria, bar, ri-

storante, enoteca e presto
tornera anche alle origini
con l'inserimento di un la-
boratorio di pasticceria.
«Nel 2019 chiuse il risto-
rante’ Azzeccagarbugli i cui
locali confinavano con i no-
stri - racconta il titolare Pa-
trizio Todeschini - Cosi con i
nuovi proprietari delle mura
trovammo un accordo per la
gestione degli spazi. Abbia-
mo abbattuto il muro che
divideva i due locali e ne
abbiamo fatto uno unico.
Oggi, tra i posti a sedere
all'interno e quelli nel dehor
esterno possiamo accogliere

-fino a 300 persone e per

poterle servire adeguata-
mente abbiamo raddoppia-
to la cucina. Abbiamo sfrut-
tato i periodi di chiusura
causati dalla pandemia per
effettuare i lavori e a maggio
di quest’anno abbiamo
aperto ufficialmente i nostri
spazi. Abbiamo rinnovato
tutto, dagli arredi agli im-
pianti». : ;

1 Bar Frigerio ha una ge-
stione familiare ma da la-
voro a una quindicina di
dipendenti. In questi
vent'anni ha cambiato volto
e anima pilt volte con
I'obiettivo di restare sempre
al passo con i tempi. «Quan-
do aprimmo come american
bar due decenni fa eravamo
in un periodo in cui la gente
poteva spendere € amava
uscire, soprattutto la sera, a
bere qualcosa in compagnia
- ricorda Frigerio che per
mold anni ha lavorato come
concierge in grandi alberghi
di tutta Europa - La crisi del
2008 cambio molte cose.
C'era meno possibilita di
spendere per “frivolezze”
ma le persone non rinun-
ciavano al mangiare bene

e mreit

e

fuori casa, cosi cambiammo
il nostro profilo e ci bui-
tammo sulla ristorazione.
Iniziammo con una cucina
piccolissima ma la prima
stagione fece dei numeri ec-

cezionali: capimmo che era

la strada giusta. Quindi or-
ganizzammeo il primo re-
styling della cucina. Oggi
prepariamo tutto noi, pro-

oniamo cucina tradiziona-
e e per i prodotti ci ri-
forniamo solo da aziende
locali».

Non l'unica novitad intro-
dotta. Gia cinque anni fa
infatti in un altro spazio
contiguo che affaccia su
piazza XX settembre Frige-
rio aprl un'enoteca. «Abbia-
mo proposto fin da subito



esclusivamente vini top di

a - racconta il titolare
- da Piemonte, Veneto e To-
scana e importando anche
Champagne dalla Francia. I
risultati, inaspettatamente,
furono eccezionali fin da su-
bito. In questa zona di Lecco
¢’ un ampio passa%giu tu-
ristico e questo ha fatto la
differenza in questo ambito

1i titolare Patri-
zio Todeschini
mostra | nuovi
spazi del risto-
rante, inaugu-
rato a maggio
) aver ac-
quisito gli spa-
zi dell'ex Az-
zeccagarbugli

ma noi abbiamo anche un

.e-commerce che funziona

altrettanto bene. Oggi quasi
la meta del fatturato arriva
dall’enoteca. Cosi abbiamo
deciso che prossimamente
oltre ad organizzare delle
degus_tazion_i e la cantins
all’esterno sotto i portici, fa-
remo partire dei corsi di
formazione per gli amanti

del vino». :
Come gia accennato il
Foassaggio turistico in citta &
ndamentale per l'econo-
mia del locale. «Fino allo
scorso anno portava 1'85%
del core business ma la vera
scommessa per il prossimo
futuro & riuscire a conqui-
stare il pubblico del ter-
ritorio - annuncia Frigerio -
Dal prossimo anno vorrem-

mo cheilecchesipensassero
a noi quando voglio orga-

nizzare eventi, pranzi azien-
dali, compleanni o cerimo-
nie perche i nuovi spazi ce lo
permettono».

Non l'unica novita per il
Bar Frigerio. «Per ottobre
2022 contiamo di aprire un
laboratorio per la produzio-
ne e la vendita di pasta e
pane freschi ma che faccia
anche da pasticceria - spiega
il titolare - Anche in questo
caso una scelta

lecchesi. In questi vent’anni
non siamo mai stati
un’azienda statica, abbiamo
sempre cavalcato nuove on-
de e questo ci ha permesso
di avere una crescita co-
stante tanto da non subire
gli effetti del lockdown che

invece ci ha spinto a nuovi

investimenti». .
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