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Turismo sul lago
Numer1 positivi
nel segmento lusso

Laripartenza. A Mandello I'esclusiva Villa Lario Resort
ha ottenuto le cinque stelle e ha aperto un ristorante
«Prenotazioni fino a settembre, anche dagli Stati Uniti»

MARCO CORTI
LECCO
. Gli ultimi dati stati-
stici confermano come la vo-
ce “turismo”, sul ramo lec-
chese del Lario, abbia dato se-
gnali confortanti di ripresa.
Ed é quello si augurano an-
che nella struttura ricettiva
pin1 prestigiosa del lago e ciog
Villa Lario Resort di Mandel-
lo: dal 2021 un raffinato 5
stelle con le sue
sette luxury suite.
Camere “dedicate”
alle localita piti ca-
ratteristiche del
Lario (Bellagio,
Varenna, Dervio,
Oliveto e Mandel-
lo), fatta eccezione

na. Nel 2021 con il riconosci-
mento delle 5 stelle e 'allesti-
mento di due nuove suite in
darsena a pelo d’acqua con vi-
sta mozzafiato speravamo di
poter ripartire in pieno, ma
ancora una volta abbiamo do-
vuto fare i conti con la pande-
miaaprendo dagiugno conun
ineremento pero di italiani.
Clientela che lasciava traspa-
rire la voglia di uscire da un
f tunnel lunghissi-
mo concedendosi
anche alcuni lussi
che normalmente
magari non rien-
travano nel bud-
get. Certamente i
numeri peré non
sono stati quelli

per le due in darse- che potevamo rea-
na che portano i &t .\ lizzare in altre
nomideiventitipi- LucaMozzanica condizioni».

cidel ramo lecche- Lo chef Ed eccoci al
se (Breva e Tiva- 2022 che dovreb-
no). be segnare il ritorno ad una

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

Pandemia

«Il 2020 in piena pandemia
da Covid-19 - spiega Esa Sec-
ca - & stato un anno orribile.
Nonostante questo abbiamo
aperto, nei limiti del consen-
tito, per dare un segnale che
noi «c’eravamo» anche se &
mancata tutta la clientela in-
glese e soprattutto america-

normalita sia pure “vigilata”.

«Idue annidifficili - spiega
Raffaella Di Gennaro - non
sono stati pero totalmente
negativi: ci sono serviti per
raccogliere leindicazioni del-
laclientela per poterci cosiri-

proporre con novitd anche

per il 2022. Villa Lario Re-
sort, del resto, in questi due
anni difficili non si & fermata
anzi ha investito molto an-
dando in.controtendenza ri-
spetto alle difficolta del mo-
mento. Ed anche ora, adinizio
stagione 2022, ci proponiamo
con una novita puntando su

un’offerta di alta qualita con
l'apertura del ristorante
gourmet vista lago “Aman-
dus” affidato alla creativita
dell’executive chef Luca Moz-
zanica».

Amandus (dal latino “ama-
bile”, “da amare”) non & stato
scelto a caso. Infattiil toponi-
mo di Mandello molto proba-
bilmente deriva, dall’antro-
ponimo latino Amandus o dal
corrispettivo  femminile
Amanda.

Risposta

«Perché questo nuovo inve-
stimento in un momento dif-
ficile e anche rischiando?
Perché - risponde EsaSecca -
innanzitutto abbiamo voluto
puntare sull’alta ristorazione
per dare un qualcosa di esclu-
sivo a questo ramo del lago e
poi perché abbiamo cercato
di andare incontro alle esi-
genze diunaclientela sempre
pitiraffinatache amailnostro
territorio, ma anche un servi-
zio di lusso tutto compreso. E
devo dire che larisposta é sta-
ta gia confortante perché ab-
biamo prenotazioni sino a fi-
ne stagione con anche il ritor-
nodellaclientela d’oltre ocea-
no».

Un investimento impor-
tante sul territorio che ha
portato anche ad un conse-
guente aumento dell’'occupa-
zionediVillaLario Resortche
0ggi pud contare su 25 dipen-
denti.
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Tutto lo staff di Villa Lario Resort, albergo a cinque stelie a Mandello

Lo chef Luca Mozzanica

Una cucina internazionale
ma attenta alle tradizioni

Sulsuo profilo dipresentazioneil
leccheseLuca Mozzanica, 44 anni,
chef executive del ristorante
“Amandus”di Villa Lario Resort,
scrive: «Lamiacucinanon&un
segreto, maun'esperienza. Creati-
vita, studio ericercala contraddi-
stinguono. Ein questo contesto che
vorrei regalare emozioni uniche»:
Cosi in puntadi piedi, conumiltae
professionalita, Luca Mozzanica,
cresciuto aMaggianico, & prontoa
lanciare lasuasfidaperunacucina
dialtaqualita dove'esaltazione

dellamateriaprimaavrauna parte
fondamentale.

Sorride Mozzanicaripensandoa
quando poco pitiche ventenne,
dopolaScuolaalberghieradi
Casargo, entravaperuno stage
nellacucinadelristorante “Griso”
diMalgrate, della famigiia Gobbi,
doveil“re” incontrastatoerail
grande chef “stellato” Claudio
Prandi. «Sono ricordi bellissimi -
spiega Mozzanica-ePrandiun
maestroimpareggiabile. Sici
ripenso sembrano passati anni

luce anche come mododiinterpre-
tarelacucina. Masonosstatianni
importantissimi».

DaMozzanica cifacciamo raccon-
tare come imposter3 lasuacucina
inrivaallago. «Tenendo presente
ancheiltargetcheoltreal ristoran-
tefrequentera Villa Lario Resort
punterdsuunacucinainternazio-
nale, matenendo come filo condut-
torei piatti della tradizione medi-
terranea. Nellastagione calda
puntero pibsul pescesiadilago
chedimareeversol'autunnosulle
carni e piatti di quel periodo».
Mozzanicaavra nel suo “regno”un
gruppodi collaboratorigiovaniein
salalacompetenzadel “maitre”
SergioMiccoli. m.cor,




