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Un secolo di Tremoggia

I’hotel si racconta
tra magazine ed eventi

L'anniversario. Fondata nel 1924 da Cesare Lenatti
la struttura ha saputo trasformarsi e rinnovarsi
La sua storia e il frutto di un patto tra generazioni

CHIESA IN VALMALENCO
MONICA BORTOLOTTI
Unmagazine per cele-
brare un secolo di attivita e ri-
cordi, intanto. E poiuna serie di
iniziative per ringraziare tutti
gli ospiti che hanno contribuito
a rendere grande la storia del-
l'albergo. Una storia familiare
in cui le donne hanno svolto e
continuano a farlo
un ruolo fonda-
mentale. Compie
cent’anni il Tre-
moggia di Chiesa
Valmalenco, I'alber-
go costruito nel
1924 da Cesare Le-
natti e sua moglie
Ester come locanda
e trasformato nel
tempo in una strut-
tura all’avanguardia
e proiettata verso il
futuro.
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Quarta generazione

Unsecolodistoriaedipassione
per lospitalita in Valmalenco,
un traguardo importante che
testimonia la dedizione e
P’amore per l'accoglienza della
famiglia Lenatti, che da quattro
generazioni gestisce questo

Martina Scherini

storico albergo, punto di riferi-
mento per il turismo a Chiesa e
nell’intera valle del Mallero. In
occasione dei cento anni dalla
sua fondazione, sono in pro-
gramma diverse iniziative, fra
quelle appositamente pensate,
¢ stato realizzato un opuscolo
che racconta la storia, umana e
professionale dell’albergo.

Il magazine “The
100”, distribuito a
tutti gli ospiti, & an-
che liberamente
scaricabile in for-
mato pdf all’indi-
rizzo internet del-
I'hotel. Vi si trova-
no, in italiano e in
inglese, le intervi-
ste ai protagonisti
presenti e passati
della gloriosa storia
dell’albergo, ai pro-
fessionisti che hanno lavorato
alla ristrutturazione della
struttura, allo chef che fa gran-
delacucinainsieme conimma-
gini d’epoca, consigli, e anche
qualche ricetta.

Materiale per un racconto
generazionale, la famiglia Le-
natti ne ha tanto da offrire.

«La storia del Tremoggia ¢

frutto di un accordo e di una
partecipazione familiare, di un
patto fra generazioni, attraver-
so il lavoro e il sacrificio di per-
sone che hanno sposato una
causa comune» racconta Cesa-
re Lenatti, nipote del Cesare
che, insieme a Ester, ha fondato
nel 1924 I'Hotel Tremoggia, e
I'ha condotto personalmente
da meta degli anni Ottanta fino
alla soglia degli anni Venti del
nuovo secolo.

«E tutto questo non sarebbe
stato possibile senza I'apporto
determinante delle donne, co-
protagoniste di questa bellissi-
ma avventura, che hanno con-
diviso ogni passaggio e ogni sfi-
da».

Locanda con otto camere

Costruitonel 1924, ’'albergo era
inorigineunasemplicelocanda
con otto camere che offriva ri-
storo aiviandanti e agli alpinisti
attratti dalla bellezza inconta-
minatadellavalle. Nel corsode-
gli anni l'albergo si & ampliato e
modernizzato. Dopo gli impor-
tanti aggiornamenti strutturali
negli anni ‘60 e negli anni 90
realizzati dell’architetto Ma-
spes € stato completato di re-

cente il completo restyling, dal
gusto contemporaneo ma sem-
preattentoaconservareintatto
il fascino originario e ’'atmosfe-
raaccogliente che lo contraddi-
stingue ad opera dell’interior
designer di Sondrio Fabio Gia-
noli. ’'Hotel Tremoggia ha vi-
sto susseguirsi generazioni di
ospiti, che vi hanno trascorso
momenti indimenticabili.

«Abbiamo pensato di cele-
brare questo anniversario, cosi
importante per la nostra fami-
glia, con un piccolo magazine
che accolga tuttiinostri ospiti»
dicono Andrea e Martina, alla
guida del Tremoggia, rappre-
sentanti della quarta genera-
zione di albergatori.

«Un secolo di attivita, lavoro
e passione - proseguono - che
vogliamo condividere con I'in-
tera Valmalenco e il paese di
Chiesa. Guardiamo al futuro
con entusiasmo, con 'obiettivo
di continuare a tramandare la
tradizione di ospitalita che ha
reso ’'Hotel Tremoggia un luo-
go speciale. Non un puntodiar-
rivo,maun puntodipartenza.Il
futuro del turismo di questi
luoghi meravigliosi passa attra-
verso la voglia di migliorare e
offrire il massimo secondo i mi-
gliori standard della ricezione
contemporaneax.

Con 34 camere confortevoli
eaccoglienti, arredate co atten-
zione ai dettagli, molte delle

Téa del Kosmo di Livigno
Chef stellati in cucina
e rispetto per l'ambiente

L'evento

Unviaggio sensoriale

nel rispettodellanatura
con lafilosofia spreco zero
nella cenaaquattromani

Cena a quattro mani
allaTéadel Kosmodi Livigno al-
l'insegna della qualita, del gusto
e della sostenibilita. Nella cuci-
na ad alta quota, la scorsa setti-
mana, la passione e le abilita di
Michele Talarico, chefexecutive
di Téa del Kosmo, sisonounitea
quelle di Mauro Siega, executive
chef di Atelier Moessmer Nor-
bert Niederkofler, vicino a Bru-
nico (Bolzano). Una cena non
solo dai sapori buoni e genuini,
ma all’insegna della sostenibili-
ta: ogni ingrediente arriva dalla
disponibilita reale e quotidiana
delle eccellenze del territorio.

Lacenaéstatal’'occasione per
intraprendere unviaggio senso-
riale connettendosi con la natu-
ra circostante, imparando a co-
noscerlaerispettandonelacicli-
cita. Ad intrattenere gli ospiti,
un menu degustazione creativo,
maancorato ai valori dellamon-
tagna, coerente ai principi car-

dine dei ristoranti protagonisti.
«Dalla cena € emersa ancora
piu nitidamente la differenza
tralafilosofia di Téa e quella del
ristorante Kosmo» dichiara Ta-
larico, sottolineando il grande
lavorochesiceladietroaun pro-
getto tanto ambizioso. Quella di
Téa, infatti, si propone come
un’esperienza gastronomica
unica che abbraccia la filosofia
del “no waste” in modo ancora
pitradicale ed essenziale, attra-
verso piattifedeliallanuovafilo-
sofia dell’ingrediente intero
«perché lo spreco € solo un falli-
mento dell'immaginazione».

Esperienza speciale
Sitrattadiuntipodilavorodichi
cerca di rendere “semplici” di-
namiche (come quella del ri-
spetto per I'ambiente) natural-
mente molto complesse.

«Ci0 che ha reso ancora piu
speciale I'esperienza- continua
lo chef Talarico - & stata I'atmo-
sferaautentica,combinataauna
proposta gastronomica caratte-
risticadove ad essere protagoni-
sta e stato 'amore che mettiamo
ogni giorno nel nostro lavoro.
Riscoprire, valorizzare e mo-

strare al pubblico varieta quasi
abbandonate significa dare voce
a tutti quei contadini e agricol-
tori che, custodi di pratiche se-
colari, mantengono in vita an-
che tratti del paesaggio».

Dal canto suo Siega si augura
«un’unione ancora piu affinata
tra Atelier Moessmer Norbert
Niederkofler e Téa, due progetti
connessi al paesaggio montano
che in occasioni come questa si
uniscono assemblando diverse
tipologie di prodotti, pensieri e
dungque piatti, basati sempre su
unafilosofiadirispettodiperso-
ne, natura e territorio».

Laricercacontinua

I punti in comune trale due cu-
cine sono tangibili: nonsoloil ri-
spetto del prodotto e di chicista
dietro, ma anche la ricerca co-
stante per lo sviluppo di tecni-
checheconsentanodiportarein
tavola qualcosa di diverso e me-
morabile. Ospite speciale della
serata é stato lo chef 3 stelle Mi-
chelin e stellaverde perlasoste-
nibilita Norbert Niederkofler
appunto, che ha tenuto a batte-
simo Tea del Kosmo.
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Una delle prime pubblicita

quali con vista panoramica sul-
le montagne, il Tremoggia offre
il servizio di un ristorante raffi-
nato che propone piatti tipici
dellacucinavaltellinese, prepa-
rati con ingredienti del territo-
rio freschi e di stagione.

La grande terrazza
Dotato di ampia terrazza, di-
spone di una cucina che per-
mette di pranzare a ogni oradel
giorno, un bar con giardino,
un’ampia sala congressi, ideale
per convegni e team building e
un centro benessere appena
rinnovato con piscinaidromas-
saggio, sauna, bagno turco e
area fitness.
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Gruppo servizi
dell’Unione
Cioccarelli

e il presidente

Categorie
Limmobiliarista
diAprica

guidera il comparto
perunquinguennio

Prosegue a ritmo ser-
rato il rinnovo dei vertici delle
varie categorie attive all'interno
dell’'Unione Commercio e Turi-
smo della provincia di Sondrio,
punto di riferimento per tante
imprese in Valtellina e Valchia-
venna. Neigiorniscorsiaelegge-
re il suo presidente & stato il
gruppo che si occupa dei servizi
alla persona. L’assemblea ha
scelto Ernesto Cioccarelli del-
Pagenzia immobiliare Ciocca-
relli di Aprica per guidare la ca-
tegoria nel prossimo quinquen-
nio. Insieme con lui & stata indi-
cataNadiaBertolini, della “Easy
Rent”, societadinoleggioveicoli
di Sondrio quale vicepresidente
dell’associazione.

A completare il consiglio di-
rettivo altri tre associati. Si trat-
ta di: Francesca Semeria, osteo-
pata dellomonima impresa in-
dividuale di Sondrio, Andrea
Negrini de “L’altro stile Parruc-
chieri” di Caspoggio e di Monica
Trabucchi della “Lavanderia
Trabucchi” di Livigno.
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