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Presenti, futuro

~ «Bel riconoscimento dopo un anno duro. Accende un fuoco che non vogliamo si spenga»

Contermata
al «Bianca»

0GGIOND (gt) Una bella sorpresa
er il ristorante «Bianca sul lago»:
a stella Michelin assegnata lo
scorso anno & stata riconfermata
anche per il 2023 nella prestigiosa
Guida. 11 riconescimento & stato

accolto con entusiasmo dalla

struttura oggionese, composta da
un relais 5 stelle con 10 camere, un
bistrot e un ristorante gourmet.
«Siamo ozﬁogﬁosi di aver ricon-
fermato anche per quest'anno la
stella con il nostro ristorante fine
dining Bianca sul by chef
Emanuele Petrosino - hanno sot-
tolineato dal locale - 1l nostro rin-
E:lzia.mento va alla Guida Miche-
in, al nostro staff e ai nostri ospiti
che ogni giorno rendono possibile
tutto questo». E a commentare con
soddisfazione la stella che rap-

presenta il sogno di ogni cuoco &'
proprio colui che guida la cucina
del «Bianca sul , Emanuele

Petrosino. «Anche quest’anno
provo una forte emozione per la
stella Michelin, che ci & stata con-
fermata - ci spiega - E’ stato un
anno in cui abbiamo lavorato tanto
e duramente, anche per dimostra-
re la bonta del riconoscimento e
quindi la qualita del prodotto. Per
noi & un attestato di stima e ac-
cende un fuoco che cerchiamo di
non fare spegnere mai. Affrontia-
mo s e il lavoro con entu-
siasmo e creativita». Nel primo
anno da «stellatoy, il ristorante og-
gionese ha visto un cambiamento
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anzitufto per quanto riguarda la
clientela. I‘a'c’(:’t?:qaa:tata sicuramente
un incremento, soprattutto dei
clienti internazionali - sottolinea
Petrosino - Con 10 suite abbiamo
la possibilita di ospitare molti tu-
risti stranieri che v no anche al
nostro ristorante, ab 0 quindi
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un bel circolo di clientela». Ma non
& stato tutto rose e fiori: anche il
«Bianca sul lago» ha dovuto af-
frontare durante la stagione estiva
un problema comune a tutto il
settore della ristorazione, ovvero la
mancanza di personale. «Per il la-
voro & stato un anno problematico

la stella Michelin
di chef Petrosino

Emanuele Petrosino, chef del «Bianca
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ottenuto per il secondo anno consecu-
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er quanto riguarda lo staff di sala
? %enzia ﬁgghef - Abbiamo mo-
dificato il servizio, dando pit scelte
di degustazione: siamo passati da
uno a tre menil. A inizio stagione
non abbiamo potuto lavorare a
piena capienza proprio per man-
canza di personale ma siamo riu-
sciti a mantenere standard di qua-
lita alti». Attualmente lo staff &
composto da 12 persone in cucina
e nove in-sala, il ristorante pud
arrivare fino a 38 coperti e la voglia
di farsi conoscere e cresccglrﬁai—il marlx-
ta. «I nogtri meni rispecchiano la
tradizione italiana - conclude -
Voglio cogliere quest’'occasione
per invitare il territorio lecchese a
venire a provare i nostri Piatﬁ.
Molti pensano che siamo “fuori
portata” ma l'esperienza vale si-
curamente la cifra che si spende. Il
nostro obiettivo & portare in tavola
un’alta qualita e ci piacerebbe mo-

strarla di pili ai clienti locali»,
Tania Gandola




