Chef comasco di 25 anni
Rileva unristorante
e prende la stella Michelin

La storia

Per Simone Carugatl
siudi a Monte Olimpino
@ super carriera

al Krone di Sankt Moritz

e Esce dal Cip di Mon-
te Olimpino, fo esperienza,
rilevaup ristorante slorico In
centrg a Sonkt Morilz a 23
anni e oggi, che ne ha 25, hy
ottenuto una stella sulln gui-
da Michelin.

E lo stracrdinario percor-
10 di Samuele Carugati, co-
masco, orlgmario di Lomaz-
70, ex allievo dellalberghie-
ro, 1] suceesso per Jui & dupli-
ce: ha segulto per a2nnl un
percorso di sludi e [ormazio-
ne che ' preparilo o fare §1
cameriore, ma oy fa lo chiel
¢ propane cucina gourmet,
che ¢ sempre stato il suo Ko-
gno,

1l progetto

Nel 2020 ¢ nel pleno caos
della pundemin, insteme o
due soci ha investito tatli |
risparmi per rilovare il Kro-
ne, un ristorante storico dl

Siankt Moritz. «In Evasmus a
Londra ¢ poi dopo la scuola
ho fatto quattro nnni di espe-
rienza - racconta - Sono stato
per brevi periodia Luganoca
Chinsso, mn principalmente
ho lavorato a Como, al Tiglie
al Marketplace. Pol, siccome
amo In montagna, ho deciso
i fare esperienza altrove e
sono andalo a Sankt Moritze.
Liho conoscluto I suolattuali
socl: Fabjo Rovisi, 35 anni, di
Moenn (in Trentino) ¢ Caro-
tlina More, 32 anni, di Chia-
vennn, entrambi con In pas-
alone per la ristorazione, Sa-
muele era qualificialo come
cameriers, mi In suwn passio-
ne e il suo apicito d'inlziativa
I'hanno portato u fare il cuo-
co,
E' atoto Jui a notare che 3
precedenti proprictns del
Krone, ristoranle gravinese
con 70 annl di storie, codeva-
no Foaltivitd perché sl dlima-
VIO & BESSUNO VOleva Prose-
guire. « Labblamo rilevatain-
vestendo Lutto - raccontia - Ci
siamo praticamente costruiti
il ristoranle dasoli, inizinndo
comu murntor, scmpre con il

grande supporto delle nostre
famiglivs, Le difficolth non
sono moncate. L'apertura,
prevista a novembro 2020, &
stala spostata di sei mesi n
causa del lockdown.

Gli ostacoll

wAbblamo comhbaltuto tanto
perfarcela Inquantostartup
nonuabbiamo ricevuto sussidi
stulalie non volevumo lascin-
re o casa il personale, che lo
stalo pagava salo per la me-
taw, [ ristorante ha L1 dipen-
denti. Laprimna atogione esti-
v e andata bene, pol & stuto
un crescendo la searso inver-
no e ancora quest’estite.
Consldernndo che 1] risto-
rante & stogionale, aperto da
dicembre ad aprile ¢ da giu-
#no a otlobre, sver olienuto
In niella Michelin in poco pits
i un anne effettivo 3 attivi.
ta & ktato un importinte loe-
dback per progeyuine. oSia-
mo orgopliosi del nostro per-
corso da glovani imprendito-
ri perché abbiamo fatto Lutto
con le nostre forze. Siamo di-
namici, teniamo tantissimo
sin A questo progeito che ol

noestro teams,

Ot Samuele fa 1 cuoco,
Eablo 11 maltre, Carollnn &
appenn diventata mamma ¢
Aty un po” In lutto. Per la
nuova stagione Invernale,
cheiniziern 1 dicembre, It~
tivita si ¢ entesaulteriormen-

te con Uns RUOVI SCommessL
alnsieme ad alln ragazsi che
produecono tessutl e hanno
sposato il progetto, aveemn
un plecolo ristorante sulle
plste di sci con altrl divel di-
pendenti, Si chiamera Cele-
sto Bistrotw., r. Mon,



