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STORIE DA TRAMANDARE

LUOGHI CHE SI TRASFORMANO
CONSERVANDO LA LORO IDENTITA

CAMILLA DONI

L'UNIONE FA LA FORZA

CIRCONDARSI DI COMFORT

| DETTAGLI CHE FANNO LA DIFFERENZA
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diLara Morandotti

Organizzare serate di degustazione
atema é una coccola in pit perl'ospi-
te del Grand Hotel Victoria Concept &
SPA di Menaggio, che da circa 3 anni
puo fruire di una struttura ristruttura-
ta e ampliata, ma con ancora intatti
alcuni elementi architettonici storici.
Lintervento era stato guidato dallo
Studio Pé Architettura&Design, all'in-
segna della raffinatezza e dell'equili-
brio, senza eccessi, ma tanta sostan-

za, cosi come voluto dalla famiglia

Rocchi, che sul Lago di Como possie-
de diverse strutture di alto livello che
completano il portfolio di R Collection
Hotels. liniziativa delle serate di ab-
binamento vini sposa la scelta di pro-
porre un'accoglienza autentica e
coinvolgente, un concept che va oltre
il semplice ospitare, immergendo gli
ospiti in un viaggio multisensoriale
che abbraccia profumi e sapori.

Abbinamenti

ed eleganza

Il ristorante Lago del Gran Hotel Vi-
ctoria Concept & SPA di Menaggio &
un all day fining restaurant che ripo-
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ne la massima dttenzione dlla quali-
ta delle materie prime, sempre di ori-
gine italiana, con richiamo alla cuci-
na locale. || viaggio enogastronomi-
co proposto al suo interno si articola
in tre serate dedicate alla celebrazio-
ne dei sapori autentici della tradizio-
ne italiana, in collaborazione con ri-
nomate aziende vinicole, scelte poi-
ché condividono la passione per l'ec-
cellenza e la massima qualita. Ad
aprile si & svolto I'evento con prota-
gonista la Cantina Marchesi Antino-
ri, famosa in tutto il mondo, a mag-
giosonoandate inscena le eccellenti

bottiglie di Franciacorta prodotte da

Aequa ¢ storia

Per arredamento del
ristorante sono stati scelti
materiali e colori che
creassero un‘atmosfera
fresca ma anche chic; da
qui I'utilizzo del marmo, di
profili dorati e del colore
bianco intervallato al
trendy blu petrolio. Grande
la connessione con il lago:
allo spazioso salone del
ristorante Lago & annessa
un‘ampia veranda che &

in grado di garantire agli
ospitl una vista mozzafiato
sul panorama lariano.

Il tavolo di legno Kauri & un
pezzo unico in tutti i sensi:
il materiale, prelevato
presso la palude Paparore
in Nuova Zelanda, risale a
oltre 48.000 anni fa.



HOTEL

[ 1

LUGLIO

108

TREND TOPIC

Mareo Montagnani,
general manager
del Grand Hotel Vietoria

Un percorso sensoriale

Marco Montagnani, general manager de
Grand Hete Victoria, racceta a Hotel Doman’
il concept de le se-ote a tema.

Lesclusivo menu
degustazione Come & nata I'idea delle degustazioni a tema?
delle serate & Assecondando a voglia condivisa di coinvolgere
siaio ldeato maggiormente gli ¢spiti c1e scelgone la qualita del
dallcxccuive G-and Hote Victoria Concept & SPA con una espeienza
chei Maichol completa d Wine & Food, in grado di racchivdere
T —— I'insieme dei moestqsiv sapar” della CUC,.H,O irt(]Hono
TFobiettivo di GCC_OF’I.OOgﬂOt (jd vini d\_g@ﬂdé pregwgwo ‘m un peh:or’so
. y cu inario sensariale. Lobiettivo & offr re un'espearienza
ofirire u?“‘lta senza parl, esplorande e va orizzando e eccel enze Bellavista, mentre a ottobre sard a volta di
BRI, italiane dell'ospitalita di alta gamma sul terr'torio. Isole e Olena, con i suoivini prodotti nella
culinaria gl’a‘ﬁe Queste serate sone progettote per traspe-tare gli ospit zona del Chianti Classico. L'esclusivo menu
AU PCEEOrSe in un viaggic di sapae”, arom’ e tradizion” del territoric. degustazione & stato ideato dall'executi-
gas“'““““ﬁc“ di ve chef Maichol Morandi con 'obiettivo di
quaiiro portate Quale il target di riferimento? offrire un'alta esperienza culinaria grazie
abbinate a Perscne da” va ati raffinati o semplici buengustai, ad un percorso gastronomico guidato at-
una raffinata sia osoit] che visitatori estern’, che vogliono traverso quattro portate abbinate con stu-
selezione di apprezzare la qualita e 'autenticita delle preparazioni. dio e precisione a una raffinata selezione

vini italiani

G ospiti sono insesit in un ambiente a'mon’'0so,
circendati da un'atmesfera contemoo anea.

Con chi collaborate per la loro realizzazione?
Collaboriamo principalmente con noti produttori del
vino ita iano. Quaste collaborazioni sono fendamentali
pervalorizzare 'esoerienza, arozie alla se ez’one di
brand dall'identita chiara e distint'va che condividono
la nestra passicne oer l'ecce lenza e la gral'ta.

Come vengono comunicate

e promosse gueste serate?

Attraverso una strategio multicanale

che convalge diversi mezzi d' comunicazione
per garantire una distribuz one a 360 gradi.

Che feedback avete riscontrato ad ora?

Siamo felici d” avere un riscontro estremamente positivo.
Durante a nostra prima sarata, asb amo riscesso un
calooso stecesso da parte degli ospiti, con ottimi
feedback sia sul menu che su la degustazicne.

diquattroimportanti e pregiativini italiani.
Ogni pietanza & accuratamente preparata
per esaltare le caratteristiche uniche del-
le etichette divino scelte per armonizzarsi

con ogni portata.

Gusto vista lago

Parlando invece dilocation, si tratta di uno
spazioso salone can annessa un'ampiave-
randa in grado di restituire una vista moz-
zafiato sul panorama lariano. L'arreda-
mento & chic, in cui vince l'utilizzo del mar-
mo, di profili dorati e del colore bianco in-
tervallato al trendy blu petrolio. Una chicca
di prestigio che fa capire bene dove & po-
sta l'asticella? Presso il ristorante & presen-
te un tavolo dilegno Kauri, prelevato pres-
so la palude Paparore in Nuova Zelanda,
che il Dipartimento di Scienze della Terra
dell'Universita la Sapienza di Roma ha cer-
tificato risalire a oltre 48.000 anni fa.



