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Raffaella Di Gennaro e Esa Secca illustrano gli obiettivi della belhssuna struttura di Mandello

Vllla Larlo Resort una ripresa luxury




MANDELLO DEL LARIO (och) Gli
ultimi dati statistici confer-
mano come la voce “turi-
smo”, sul ramo lecchese del
Lario, abbia dato segnali
confortanti di ripresa verso il
dopo pandemia. Ed & quello
che si auspica anche nella
struttura ricettiva pilt pre-
stigiosa del lago e cio¢ Villa
Lario Resort di Mandello: dal
2021 un raffinato 5 stelle con
le sue sette luxury suite. Ca-
mere “dedicate” alle localita

il caratteristiche del Lario
?Be]lagio, Varenna, Dervio,
Oliveto e Mandello), fatta ec-
cezione per le due in darsena
che portano i nomi dei venti
tipici del ramo lecchese (Bre-
va e Tivano).

La stagione 2022 & vista, da
Raffaella Di Gennaro ed Esa
Secca, le due titolari di Villa
Lario Resort, come quella del
definitivo rilancio dopo due
anni veramente difficili.

«I1 2020 in piena pandemia
da Covid-19 - spiega Esa
Secca - & stato un anno
orribile. Nonostante guesto
abbiamo aperto, nei limiti
del consentito, per dare un
segnale che noi “c’eravamo”
anche se & mancata tutta la
clientela inglese e soprat-
tutto americana. Nel 2021
con il riconoscimento delle 5
stelle e I'allestimento di due
nuove suite in darsena a pelo
d’acqua con vista mozzafiato
speravamo di poter ripartire
in pieno ma ancora una volta
abbiamo dovuto fare i conti
con la pandemia aprendo da
giugno con un incremento
pero di italiani. Clientela che
lasciava trasparire la voglia
di uscire da un tunnel lun-
ghissimo concedendosi an-
che alcuni lussi che nor-
malmente magari non rien-
travano nel budget. Certa-
mente i numeri perd non
sono stati quelli che pote-
vamo realizzare in altre con-
dizioni».

Ed eccoci alla nuova sta- -

gione. Un 2022 che dovrebbe
segnare il ritorno ad una
normalita sia pure “vigila-
ta”.

«I due anni difficili - spie-
ga Raffaella Di Gennaro -
non sono stati perd total-
mente negativi: ci sono ser-
viti per raccogliere le in-
dicazioni della clientela per
poterci cosi riproporre con
novita anche per il 2022. Villa
Lario Resort, del resto, in
questi due anni difficili non
si & fermata anzi ha investito
molto andando in contro-
tendenza rispetto alle dif-
ficolta del momento. Ed an-
che ora, ad inizio stagione
2022, ci proponiamo con una
novita puntando su un’of-
ferta di alta qualith con l'ape-

LA SFIDA DI CHE

MANDELLO DEL LARM (gcf) Sul suo
Eroﬁlo di presentazione il lecchese

uca Mozzanica, 44 anni, chef exe-
cutive del ristorante “Amandus” di
Villa Lario Resort, scrive: «La mia
cucina non & un segreto, ma un'espe-
rienza. Creativita, studio e ricerca la
contraddistinguono. E’ in questo con-
testo che vorrei regalare emozioni
uniche».

Cosl in punta di Fiedi, con molta
umilta e grande professionalita, Luca
Mozzanica, cresciuto nel rione lec-
chese di Mag%'anico, & pronto a lan-
ciare la sua sfida per una cucina di
alta qualith dove I'esaltazione della
materia prima avra una parte fon-
damentale.

Sorride Mozzanica ripensando a

uei mesi del 1994 quando poco pill

e ventenne, dopo la Scuola Al-
berghiera di Casargo, entrava per uno
stage nella cucina del ristorante “Gri-
so” di Malgrate, della famiglia Gobbi,
dove il “re” incontrastato era il grande
chef “stellato” Claudio Prandi.

«Sono ricordi bellissimi - spiega
Mozzanica - ¢ Prandi un maestro
impareggiabile. Si ci ripenso sem-
brano passati anni luce anche come
modo di interpretare la cucina. Ma
per la mia formazione sono stati anni
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rura del ristorante gourmet

vista lago “Amandus” affi-

dato alla creativitd dell'exe-

cutive chef Luca Mozzani-
. ca».

Amandus (dal latino
“amabile”, “da amare”) non
e stato scelto a caso. Infatti il
toponimo di Mandello molto
probabilmente deriva, dal-
l'antroponimo latino Aman-
dus o dal corrispettivo fem-
minile Amanda.

«Perché questo nuovo in-
vestimento in un momento
difficile e anche rischiando?
Perché - risponde Esa Secca
- innanzitutto abbiamo vo-
luto puntare sull'alta risto-
razione per dare un qualcosa
di esclusivo a questo ramo
del lago e poi perché ab-
biamo cercato di andare in-
contro alle esigenze di una
clientela sempre piti raffinata
che ama il nostro territorio
ma anche un servizio di lus-
so tutto compreso. E devo
dire che la risposta & stata gia
confortante perché abbiamo
gia prenotazioni sino a fine
stagione con anche il ritorno
della clientela d’'oltre ocea-
no».

Un investimento impor-
tante sul territorio che ha
portato anche ad un con-
seguente aumento dell’occu-
pazione di Villa Lario Resort

" che oggi pud contare su 25
dipendenti.

EF MOZZANICA CON IL RISTORANTE “AMANDUS”

Lo chef lecche-
se Luca Mozza-
nica, allievo di
Claudio Prandi,
propone una
cucina intema-
zionale per i
clienti del bel-
lissimo risto-
rante Amandus
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importantissimi»,

Veniamo al dunque con la sfida di
“Amandus”. Da Mozzanica ci faccia-
mo raccontare come impostera la sua
cucina in riva al lago per palati raf-
finati e competenti. «Tenendo pre-
sente anche il target che olire al ri-
storante frequentera Villa Lario Re-
sort punterd su una cucina inter-
nazionale ma tenendo perd come filo
conduttore i piatti della tradizione
mediterranea. Nella stagione calda
punterd piti sul pesce sia di lago che
di mare e verso 'autunno sulle carni e

i piatti di quel periodo».

Mozzanica avra nel suo “regno” un
gruppo di collaboratori giovani e mo-
tivati ed in sala la competenza o lo
stile del “maitre”, ormai mandellese a
tutti gli effetti, Sergio Miccoli. Di-
cevamo di cucina. internazionale di
“Amandus” - aperto a tutti per cena e
non solo per i clienti della Villa - con
perd una prerogativa che & un po’
nello stile cﬁaﬂo chef: «Sila mia cucina
si basa principalmente sul “rispetto”
delle materie prime di qualitd. Cosa
significa questo? Significa che alla

base c'&é un lavoro importante af-
finché i sapori si “sentano” quando si
degusta un piatto e non vengano ca-
muffati oppure uno abbia la preva-
lenza sull’altro. Per me tutto cid &
molto importante. Anche per questo
facciamo tutto noi in casa: dalla pa-
nificazione alla pasticceria, per dare
continuita alla nostra filosofia di fare
ristorazione». i

Che dire altro se non augurare tanta
fortuna ad uno che lecchese “doc” in
corsa, non lo citiamo per scaraman-
zia, per qualcosa di importante.




