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L'ALTA CUCINA E SEMPRE
PIU PRESENTE NELLE
STRUTTURE ALBERGHIERE

E DIVENTA NON SOLO

UN SERVIZIO D'ECCELLENZA,
MA ANCHE UN RICHIAMO
INTERNAZIONALE

LE STELLE DEI RISTORANTI
FINISCONO PER CONTARE
PIU DI QUELLE DEGLI HOTEL
E LE SINERGIE

SPINGONO GLI UTILL
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di Andrea Guols

a ristorazione di necessit a locale di fine dining, la
Dtmxﬁ:mnamiunt dell'offerta f&¢b intema agli hotel

italiani & ormal una realth, riconosciuta dalle guide
e quasi allineata al trend internazionale, dove Falea cucina si
trova soprattutto ne tistoranti d'albergo. Un processo che
segue di pari passo gli investiment del top player del comparto
mpltahtindnnmnﬁ:sc,dtpunmnoaﬁmddmmmm—
non pit interno all’hotel ma aperto al mondo — un biglietto
da visita per aterarre la clientela pit edgente € anche un
v:mlndmmunummn:,mmlamrqumdlpmc
riconoscimenti ﬁnmmahalpraugmddlastrummalbﬂgbu

TANTE NUOVE STELLE
Lultima edizione della guida Michelin ha consolidato questo
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trend. Uno del tre nuovi dstorand ad aver
cotquistato le “due stelle” & infatt il Santa
Elisabetta dellhotel Brunelleschi di Firenze,

E altre promordond riguardano i dstorant che
hanno conquistato la prima stella. A Massa
Lubrense (Napoli} ' il Relais Blu, situaro
allinterno di un boutique hotel nella penisola
sorrenting, con lo chef Alberto Annarumma in
cucina, A poca distanza '¢ il Loreled, con lo chef
Ciro Sicignano che ha permesso al dstorante
dell'hotd cinque stelle Loteld Londres Sorrento
di ottenere il primo macaron della Michelin, Tra
i neostellad compaiono pol il Nove di Alassio
(Savona), del Iocury hotel Villa della Pergola
(chef Giorgio Servetto), e il Kitchen Restaurant
dello Sheravon Lake hotel di Como (chef
Andrea Casali). Ihﬂ:thmﬂﬂhmim 't la novith
di proprieti Allianz, entrato tra le stelle graie
all'impronta vincente di Enrico Bartolini e al
lavors del resident chef Juan Camils Quintena.
Sempre in zone di grandi vini, a Montaldno
l'offerta enoturistica di Castello Banfi
comprends, tra le altre cose, Phote Il Borgo ¢
due ristomnt, tra cui il nuove stellat La Sala
dei Grappoli (chef Domenico Francone). Nel
pilt piceolo hotel 5 stelle dell Alvo Adige, Castel
Fragsburg a Merano, & artivara la stella grazie
allo chef Egon Heiss del ristorante Prezioso.
Completano la scena due locali verones tra i
vigneti dell Amarone: FAmisth di San Pletro in
Cariana, situato all'interng dellhotel Byblos
{chef Mattia Bianchi} ¢ il La Cru di Romagnato
(chef Giacomo Sacchetto), attualmente solo
ristrante, ma in prospertiva anche relais nella
dimora stotica Villa Maffei Medici Balis Crema.

Ilm.ﬂ.l.lﬂ.m

nuove stars, la dstorazione
dlhatdha un bel passo in avanti nella
considerazione della pily prestigiosa guida del
fine dining, che gis in passato aveva inserito
due insegne nate all'interno di un albergo
nell'olimpo dei e stelle. Si tratta de La
di Heinz Beck, rstorante del Rome Cavalier
Waldodf Astorda {gruppo Hileon] e del St
Hubertus di San Cassiano {(Bolzano), con lo
chef Morbert Niederkofler punta di diamante
dell'hotd Rosa Alpina {parmer del gruppo
Amman), 5i aggiungono due tristellati che a lor
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volta hanno aggiunte [offerta hotellede come
integrazione alla ristorazione: Da Vitvorio
{chef Chicco ¢ Bobo Cerea) a Brusaporto

}, con il rsort La Cantalupa, &
Reale di Castel di Sangro {CAquila), dove
Miko Romito ha realizzate, con Casadonna,
nove cametre di charme in un ex convento del
*500. E l'elenco continua, ancora piit nutrito,
andando ad analizrare i dstorant che possono
vantare le due stelle, dove compaiono i nomi

Dal'alio, L'animela del Soria Bisaobefia & o ched Rocoo de Sontis

In aperturg, Il Bocoks Principe aViaeggic (holel Pircioe di Femonde}
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di diverse catene internazionali di fascia luweury.
Tra queste ¢'¢ il Mandarin Oriental, con il
ristorante Seta dellhotel situate nel cuate
di Milano. In cucina ¢ lo chef Antondo
Guida, glunto al Seta dopo aver ulstato
due stelle nel dswranee di un aloro
hotel, 11 Pellicano a Ports Ercole, dunque une
specialista dil questambivo. “Essere all'interno
di un hotel, per Seta, rappresenta sicuramente
un vaneaggio — racconta Guida —
garantisce magglore stabilich, anche in un
momento complesso come quello che stiamo
vivendo. Inoltre, abbiamo lopportunicd di
soddisfare appiene gli aspitl di alto livello che
frequentane Chotel, fra cui molti appassionati
gourmands che scelgono la destinazione
anche per I'offerta gastronomica. E poi &
fondamentale per noi il rapporto diretto e
fdelizzato con i milanesi « 1 lombardi, che

la maggior parte dei nostri ospiti
al Seta ¢ al Mandatin Bar 8¢ Bistrot”, Una
visione condivisa da Claudio Catani, general
manager del Brunelleschi Hatel di Firenze,
anﬂinx:mapﬂaﬂrismmntcmnmmm
quest’anno con la seconda stella Michelin
ovvero il Santa Flisabetta dello chef Rocco de
Santls, “E certamente vero — afferma Catani —
che una ristorazione di qualith fa molto bene
allalbergo, petché alza il livello non solo delle

Loy ched findonio Guida del Seda (Mond onin Onendal, Milon o) e, a deste, Fastice
Biu crmasho: con mbcione ol pogsto di Loasolo, miso bionoo & & Molcha

colazioni, di cul wurd 1 clientd frulscono, ma
anche dei servizl accoglienza, prenotazioni, ¢ in
genetale costituisce un supporto di eccellenza,
Al tempo stesso, essere in un hotel permette
di mggiungere una sostenibilith economica,
per un‘artivitd come quella di fine dining, che
diversamente faticherebbe a far quadrare i
conti. Quando sento dire che nella ristorazione
sl va bene quando si va a pareggio, un po’ mi
sotprendo, perché ritengo che la qualics debba
di pari passo con il teo”. 11
Santa Elisabetta & un ristorante-boutique, con
pochi tvali (7 in tuto) & la capacits di gestdre
14-18 coperti: queste dimensiond, unite all'alto
livelle di setvizio dchiesto, determinercbbero
le difficole di chiudere in atdvo, in assenza
di una sinergia come quella dell’hotellerie.
“Economicamente, Foperazione non
potrebbe reggere” sostiene Catani, In pil) €2
il contribute della dientela ded Hsvoranes, che
pur non essendo predominante —si parla di un
30% dei coperti in periodi normali, che pud
galire al 50% ned momentd ad alea incensicd
turistica — offte un buon contributo. "Oecotre
comungue precisare che il Santa Elisabetra
nion & considerato un rsorante d’hotel dalla
clientela esterna e in particolare non dai
forentini, che frequentano abitualmente il

nostro ristorante fine dining”.




