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PARADISO GOURMET FRA TRADIZIONE £ MODERNITA

L’altraltalia

L'Alto Adige vanta un ricchissimo patrimonio culinario che ha imparato ad

abbinare magistralmente con i nuovi trend gastronomici.

Testo: Claudia Schmidt Foto: Simon Koy

aiserschmarrn, strudel di
mele, speck, canederli,
gnocchi, birra e vini clamo-
rosi sono intramontabili
sullatavolaaltoatesina.

E non a caso, perché qui anche gli chef di
punta, magari dopo anni trascorsi a spe-
rimentare nelle cucine di mezzo mondo, li
ripropongono senza tregua. In Alto Adige,
infatti, modernita e tradizione non sono
in antitesi, ma siprendono a braccetto
per ampliare il ventaglio di proposte
gastronomiche di una regione dai mille
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sapori, che anche nella stagione fredda
ha molto da offrire oltre alle piste da sci.
Nel 2019 ben 20 ristoranti altoatesini si
sono guadagnatiuna o pil stelle Miche-
lin, ma non & soltanto la cucina blasonata
a fare di questa regione un paradiso dei
buongustai. Il piatto speciale, qui, nasce
spesso dalla creativita di chi magari

non ha stelle o forchette da vantare ma
ha viaggiato peril mondo e si & portato
a casa ispirazioni cosmopolite. Idee
fresche, innovative, che danno impulso
alla cucina tradizionale e aprono nuovi

Patrick Marx ¢
dirigente del

Pur Siidtirol di
Merano e Signore
dellacantina
dellospeck.

orizzonti al palato. Migusto ha selezio-
nato per voi i trend pit nuovi e i ristoranti
da provare, ma ancheiclassici della
gastronomia e dell'ospitalita di cui I'Alto
Adige giustamente si vanta. Da val
Monastero siamo arrivati drittiin val
Venosta e subito abbiamo trovato pane
per i nostri denti: il ristorante Flurin a
Glorenza, il Reichhalter 1447 a Lana,
I'Alpinn al Plan de Corones e, infine, una
piccola manifattura casearia di Selva
dei Molini dove un giovane pieno di slan-
cio e passione produce formaggi unici.




Ulli Wallnofer

Nessuno meglio
dilui conoscei
piccoliprodut-
torilocalieiloro
puntidiforza,e
quanto afiuto
perlaqualita
nonlobatte nes-
suno. Per questo
hadatovitaa
«Pur Siidtirol»,
chenonsolo pro-
poneonlineein
diversi punti
venditale mi-
gliorispecialita
artigianali
dell’Alto Adige,
mahaanche
come obiettivo
quello di pro-
muovere l’eco-
nomia sosteni-
biledella
regione edarle
sempre nuovi
impulsi. Nona
caso anchelo
stile e"allesti-
mento dei punti
vendita «Pur
Siidtirol» sono
altoatesinial
100% - perché
laregionalita
dev’essere per
primacosa
visibile.
pursuedtirol.com
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Girovagando

IL MEGLIO DI DUE MONDI: LO STILE DI VITA

ALPINO E QUELLO MEDITERRANEQ §I

MESCOLANO IN ALTO ADIGE CREANDO UN
PARTICOLARE 6USTO PER LA VITA, CHE §I
TRADUCE NON DA ULTIMO NEL PIATTO.

Risotto al pino mugo con
burrataecroccantedi
schiittelbrot al ristorante
1477 Reichhalter

Merano e dintorni

Ristorante Onkel Taa

Nell'Ottocento a Merano venivano a pas-
sare le acque la principessa Sissi e i nobili
ditutta Europa. Nel frattempo la citta

ha trasformato i suoi bagni termali in mo-
dernissime spa e si & scoperta anche una
vocazione gastronomica, ma per fortuna
non ha perso il suo antico charme. Per chi
a fine anno non si perde un film sulla
«principessa triste», & d'obbligo la visita al
«K & K Museum» dei Bagni Egart di Parci-
nes, a 20 minuti da Merano, dove Karl
Platino ha raccolto cimeli di epoca au-
stro-ungarica. Annesso al museo c'& il ri-
storante Onkel Taa - ma qui ¢ Janett,

la figlia di Karl, a dettar legge. La cucina
punta, fra le altre cose, sulle erbe e sulle
lumache, di allevamento proprio. Chinon
ama i gasteropodi puo ripiegare sulla
trota, che arriva anche lei fresca fresca
dal vivaio del ristorante.

onkeltaa.com

Tortaaltimolimone con
lamponiperaccompagnare
ilcaffé al1477 Reichhalter

Ristorante 1477 Reichhalter

Il numero che precede il nome indica
I'anno di costruzione dell’'edificio che
ospita il locale di Martina e Andreas
Heinisch. Avvolgente nella sua essenzia-
lita, il ristorante-caffetteria Reichhalter
& un indirizzo sicuro in qualunque sta-
gione dell'anno per chi ama l'eleganza
senza fronzoli - e i sapori veri, Per cola-
zione c'é pane fatto in casa, ma del resto
& quasi tutto fatto in casa, qui: dalla pa-
sta per il pranzo di mezzogiorno alle torte
da accompagnare al caffé o al t& pome-
ridiano. A cena, invece, si va di stufato
tradizionale (ma non solo). Il palato rin-
grazia. Lo conferma anche la redazione di
Monocle, prestigiosa rivista londinese
dilifestyle, che haincluso il Reichhalter
frairistoranti top del 2019 - per una volta
non si tratta dei «soliti sospetti», e un
motivo ci sara.

1477reichhalter.com

Boutique hotel ImperialArt

Sorge proprio di fronte al Kurhaus, nel
cuore della zona pedonale, quindi &l
punto di partenza ideale per andare alla
scoperta di Merano. Ma non solo:
I'ImperialArt & I'indirizzo perfetto per gli
amanti del design, dello stile e della
camera personalizzata, che possono
lustrarsi gli occhi su ogni dettaglio. Nel
prezzo del pernottamento & compreso
anche l'ingresso alle terme, ma chi
predilige I'intimita pud prenotare una
delle camere ultrachic con idromassag-
gio privato - fruibile anche in inverno.
La colazione si fa nell'annesso Coffee Art
ed &, ovviamente, di tutto rispetto. Per
il caffe si pud scegliere tra espresso e
caffettiera a stantuffo, e il fatto che an-
che i meranesi bazzichino regolarmente
illocale la dice lunga sulla sua qualita.
imperialart.it
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Vipiteno e dintorni

Gourmetstube Einhorn
Peter Girtler & uno chef conifiocchi -
mica per niente si fregia, da quest'anno,
di due stelle Michelin - e nella sua gour-
metstube annessa al Romantik Hotel
Stafler di Campo di Trens propone per-
sino una colazione di sei portate (per la
serie: il buongustaio si vede dal mattino).
L'arma segreta, ma neanche tanto, di
Girtler sono i prodotti: la provenienza lo-
cale o regionale &, nei limiti del possibile,
un must, ma la precedenza assoluta va ai
prodotti coltivati direttamente nel po-
dere Stafler. E se in menu trovate un ba-
nale «Strammer Max» (che sarebbe una
fetta di pane integrale con sopra pro-
| sciutto cotto e uovo al tegamino) non la-
sciateviingannare: quando ci mette
| mano un cuoco stellato & tutta un'altra
‘ cosa - a noi, tanto per cominciare,
|
|

I'nanno servito con uno spumante delle
cantine Arunda di Meltina...
stafler.com

Peter Girtler,
chefstellato del
Gourmetstube
Einhorn, propone
unacolazionedi
selportate.

4

Dal Patscheider Hof
sigode diunmagni-
ficopanorama
suBolzano.

StrammerMax
al Gourmet-
stube Einhorn,
ovvero:uovo al
tegaminosu
fettadipane
integrale e pro-
sciutto, prepa-
rato e servito
constile.
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ValVenosta

Ristorante Flurin

Se c'é unristorante che fail punto sulla
cucina altoatesina contemporanea,
quello & il Flurin di Glorenza. Inaugurato
nel 2018, & suggestivamente allestito
nelle sale a volte di pietra dell’antico tri-
bunale e passa con disinvoltura dalla
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ESOTICO: POLLO Al C0CCO CON
INSALATA ASIATICA PICCANTE

IDEA

Lefettine conifiocchidicoccoe
l'insafata di avocado e insalata belga sono
una combinazione irresistibile. I semi di
sesamo tostati e la salsa sriracha danno
al piattola tipica nota infuocata della

cucinathailandese. Laricettasu
migustoch/insalata-belga
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MINI FETTINE DI POLLO OPTIGAL*
CON FIOCCHI DI NEVE AL COCCO E LIMETTA
PER 100 G

| Cucinaricer-
catacon ottimi cucina regionale ai fermentatiin vaso di
prodottilocali vetro e ispirazioni esotiche. Da provare,
ey per esempio, il dashi con uovo in camicia
Glorenza,nelle e funghi shiitake: il menu, come si usa ulti-
\sl:ﬁ::‘ilrpaietra. mamente nell'alta gastronomia, riporta

unicamente gli ingredienti principali

del piatto, ma quello che arriva in tavola
& frutto di una complessa sinergia di
sapori - oltre che di maestria ai fornelli,
naturalmente. Nel bar annesso al risto-
rante si pud aprire e/o chiudere la serata
con originali cocktail.

flurin.it

* In vendita nelle maggio

Insorzione

Il piacere di mangiare
senza sensi di colpa
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Dispositivo medico

Reduforte Biomed" riduce I'assimilazione delle calorie contenute
nei nutrienti principali: carboidrati, zuccheri e grassi.

In farmacia e
in drogheria.

BioMed’

Rispetto alla sola dieta e al solo movimento. Fonte: Grube B et af, «tOP-VV-102, a Novel Proprietary Composition
for Weight Reduction: A Double Blind Randomized Clinical Trial for Evaluation of Efficacy and Salety». Hindawi
Publishing Corporation, Vol, 2015, Art. ID 413075 | nsultati possono varare da persond a persond

Legga il foglietro illustrativo prima
di fare uso di Reduforte Biomed
www,ReduforteBiomed.ch

Biomed AG, Uberlandstrasse 199, 8600 Dibenclorf
©Biomed AG 10/2019 All nights reserved
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Bolzano e dintorni

Ristorante Patscheider Hof
D'inverno si pud solo intuire con quale ri-
goglio, in estate, i vigneti del Patscheider
Hof allunghino i tralci al sole sull'alto-
piano del Renon che sovrasta Bolzano.
Per fortuna il vino della casa, Muller Thur-
gau e Vernatsch, si puo gustare tutto
I'anno. Lidilliaco maso € I'indirizzo giusto
per chiama 'atmosfera della tradizionale
stube altoatesina e |a classica cucina
locale che, pero, viene proposta in chiave
moderna, ovvero alleggerita ~ dopotutto
gli ospiti del ristorante non devono affron-
tare il duro lavoro di una volta nei campi
o nelle vigne. La fama del tris di canederli
del Patscheider Hof aveva varcato i con-
fini regionali gia prima che Roland Trett!
sfidasse Tim Malzer, a Kitchen Impossi-
ble, nella preparazione di quello che
passa per un piatto semplice manon lo e,
perd anche il kaiserschmarrn con la
composta di mirtilli rossi fatta in casa &
semplicemente indimenticabile.
patscheider-hof.com

Parkhotel Laurin

Avete sempre sognato di dormire inun
vero grand hotel? Eccovi accontentati.
Ledificio, risalente al 1910, trasuda gran-
deur gia solo dall'ingresso ed & tutto
sospeso in una raffinata atmosfera fuori
dal tempo, dal ristorante in stile Art Déco
al bar dove ognivenerdi si pud ascoltare
jazz dal vivo. Ciliegina sulla torta: la cola-
zione, che per qualita del servizio e
varieta delle proposte non ha confronti.
laurin.it

Ristorante Chalet Gerard

Qualche anno fa i figli di Gerard Mussner
(atleta della nazionale olimpica di sci
1968) hanno deciso di trasformare lo cha-
let costruito dal padre alla fine degli anni

Bolzano &il
capoluogo
dell’Alto
Adige: qui
siamoin
piazza
Walthercon
ilmonumento
dedicato
alpoetadel
Medioevo,
Walther
vonder
Vogelweide.

Laprospettivagiustazlo Chalet
Gerard sitrovaimmersoinuna
cornice spettacolare.
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Padre efiglia: Luis e Doris Rottensteiner del
Patscheider Hof.

AlPatscheider
Hof, conikaiser-
schmarrnsiserve
lacomposta
dimirtilllvossi.

Il Patscheider Hof
sopraBolzano baciato
dalsole invernale.

Nellasalsadapranzo
delParkhotel Laurin
acolazionecisisente
comeunre.

Settanta in un boutique hotel che fon-
desse eleganza moderna e calore
familiare. Oggil'albergo affacciato sul
Sassolungo & uno degli indirizzi top

a Selva di Val Gardena - non solo per
dormire, ma anche per il sensazionale
strudel di mele e la tipica, corroborante
merenda altoatesina a base di speck,
formaggio, salamino affumicato, cetrio-
lini e schittelbrot, che si possono gustare
aqualunque ora nel ristorante con vista
sulle montagne oppure in terrazza, anche
d'inverno, avvolti in una calda coperta.
chalet-gerard.com

Brunico e dintorni

Ristorante Alpinn

Il pranzo piu spettacolare in assoluto che
possiate concederviin inverno in Alto
Adige & 22000 metri d'altezza sul Plan
de Corones, che sovrasta Brunico e da
anche il nome all'intero comprensorio
regionale. La futuristica struttura in vetro
dell’Alpinn, che siraggiunge in funivia,

& protesa nel vuoto e offre un panorama
mozzafiato a 180° sulle montagne
circostanti. Se la giornata ¢ limpida, lo
sguardo puo spaziare all'infinito sulle
Dolomiti, ma anche osservare le bizze del
tempo al calduccio da dietro la vetrata
ha il suo fascino. Il concept gastronomico
& frutto della mente e delle abili mani

di Norbert Niederkofler, patron del

St. Hubertus di San Cassiano, che si
fregia di ben tre stelle Michelin. Le sue
parole d'ordine in cucina sono sostenibi-
lita e territorialita, e non tanto per

dire - chiedetegli pure il pedigree di uno
qualunque dei suoi ingredienti...
alpinn.it

Manifattura casearia Eggemoa
Anche i piu esigenti in materia di formag-
gio saranno conquistati dalle specialita
della manifattura casearia Eggemoa.

Il giovane e sapiente titolare Michael
Steiner ha fatto pratica sotto la guida
del mastro formaggiaio svizzero Willi
Schmid e da li ha spiccato il volo. Ha
anche convinto i genitori a ristrutturare il
piccolo caseificio di famiglia per poter
organizzare degustazioni, che si tengono
aun tavolone dilegno davanti all'ampia
vetrata affacciata sulla natura circostante.
La forza dei formaggi Eggemoa sta tutta
nella crosta, che va assolutamente man-
giata: quella del «Larix», per esempio, &

| 64 Migusto
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affinata con aghi di larice tostati, mentre ay’ ! ng%égonﬂﬂ'fﬁ ALPINN

il «Silva» viene avvolto in corteccia d'a-
bete (quella ovviamente si scarta). E se ri-

mane a corto di corteccia, Steiner non

esita a mettere mano alla motosega (nel ‘rr

bosco di proprieta). Chi non puo regalarsi ;

una degustazione in loco trova i formaggi liciboall’Alpinné

Eggemoa a vari mercati settimanali e nei spettacolare
. T ) quanto edificio

negozi di specialita altoatesine. chelo ospita.

eggeimoa.com

Ristorante Sichelburg

Una ventina di anni fail castello di Sichel-
burg, svettante simbolo di Falzes, &
passato di proprieta del comune, che per
fortuna dei gourmet ha pensato bene

di adibirlo a ristorante. Il menu oscilla tra
cucina locale e mediterranea senza di-
sdegnare il tocco esotico, e I'imbarazzo
della scelta é grande. Per tagliare la testa 7 o
al toro vi suggeriamo di partire con la va- e
riazione di piccoli antipasti, dove c'é un 2
po’ di tutto - dalla bruschetta con ver-
dure grigliate e mozzarelia alla vellutata
tom kha gai fino al tirt! di segale biologica
e allo speck nostrano.

sichelburg.it -
Ilformaggio del caseifi-
cio Eggemoasipué
HOteI COI‘SO acquistare nei mercatini
Questo piccolo hotel nel centro storico di dell’Alto Adige e nei .

Brunico mette a disposizione dei suoi negozidispecialitas

ospiti camere arredate con eleganza
d'antan e unaricca colazione a buffet che
soddisfa qualunque gusto e desiderio,
hotelcorso.com

Foto: Claudia Schmidt, Roter Hahn/Frieder Blickle, per gentile concessione
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Concorso

Vinciunviaggioin Alto Adige

Il Gallo rosso & un‘organizzazione che si occupa di vacanze nei masi

altoatesini. Che cerchiate un maso isolato o in posizione centrale,

unavacanza con tutta la famiglia oppure un weekend romantico per f

IN PAI.IO due, un ambiente rustico oppure design, tra i 1650 masi dell'amplis- r
unviaggioin sima offerta tutti troveranlno la sistemazione dei prop.ri sognil .
Alto Adige Con un buono del valore di fr. 550.- vi godrete delle giornate di relax
delvalore di nell'agriturismo da voi prescelto. www.roterhahn.it
fr.550.-
Come partecipare

Rispondi alla domanda del concorso su miguste.ch/concorso-altoadige |
; dal 3 dicembre fino al 26 gennaio 2020. Il concorso & riservato

S esclusivamente ai membri del club Migusto.

b= Gy | Trovi le condizioni di partecipazione su migusto.ch/concorso-altoadige

-

-

[P LU R — Ceemttmam a8 Tt fea ma e R RaT ekt me NS - T etTmasess et Tt nn - -

66 Migusto



