meno hotel a cinque stelle
appartenente alla catena The
Leading Small Hotel of the
World, T’Alpenroyal Grand
Hotel di Selva Alta Val Gar-
dena non ¢ un luogo qualunque, soprat-
tutto per gli appassionati gourmet. Il
giovane patron Hannes Prinoth ed il suo
chef, Felice Lo Basso, qualche anno fa
infatti si sono posti un obiettivo: essere
un vero hotel cinque stelle gourmet. Detto,
fatto. E non perché realizzare una cosa
simile sia un gioco da ragazzi. Tutt’altro.
Ma Hannes Prinoth ¢ un imprenditore
dalle idee molto chiare e sa come ottenere
quello che vuole, e Felice Lo Basso, cuore
barese e spirito romagnolo, non ¢ certo
uno che si tira indietro di fronte alle sfide.
Cosi, ogni giorno mette a tavola i 150
ospiti dell’hotel con I'intento di realizzare
tutte le loro fantasie culinarie, grazie ad
un menu che cambia ogni 24 ore e piatti
“on demand” realizzati anche per un solo
commensale.
Insomma, all’Alpenroyal se vi svegliate
con l'irrefrenabile voglia di sushi oppure
di canederli, basta la parola: chiedete e
vi sara dato. Per farlo, racconta Lo Basso,
non serve la bacchetta magica, basta sa-
persi programmare ed organizzare, avere
uno staff di cucina affiatato e fornitori
d’eccellenza, che garantiscano sempre
prodotti freschissimi e di alta qualita, e
consegne veloci e puntuali. Dallo scorso
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credtiva

Francesca Negri

giugno Lo Basso e Prinoth si sono lanciati
in una nuova sfida: un piccolo ristorante,
annesso alla struttura alberghiera ma
dedicato ai clienti che non soggiornano
in hotel. “E il mio gioiello - afferma en-
tusiasta lo chef - il mio sogno che si rea-
lizza, il posto dove posso mettermi in
gioco. Proponiamo una carta che cambia
ogni 20 giorni e due menu degustazione,
uno di carne ed uno di pesce. Aperto solo
la sera e nel periodo di attivita dell’hotel,
con cinque tavoli ed un massimo di 15
coperti, '’Alpenroyal Gourmet ¢ la nuova
punta di diamante della struttura.

La cucina? “Molto personale, d’intuizione,
di fantasia, solare. Ed attenta alle materie
prime. Non mi faccio mai condizionare
dal prodotto del territorio - spiega Lo
Basso - ma sono molto nazionalista, in-
fatti uso principalmente materie prime
made in Italy”. Creativita, ma anche tanta

Foto di Vincenzo Lonati

semplicita e tradizione sono le parole
d’ordine di Lo Basso. “Molte delle mie ri-
cette sono tradizionali: ossobuco, zuppa
d’orzo, pasta e ceci, pasta al pomodoro e
basilico, addirittura la trippa, che nei
menu dei ristoranti ormai si stenta a tro-
vare. Insomma, una cucina tradizionale
italiana rivisitata in chiave moderna”. Un
occhio di riguardo, poi, ¢ dedicato alla
stagionalita. Ma il dogma di Lo Basso &
la materia prima. E da buon ragazzo di
mare, il pesce resta il suo ingrediente del
cuore, come dimostrano le ricette che ha
condiviso con noi: “Il pesce mi da mag-
giore liberta d’espressione. In realta la
cucina per me ¢ un luogo dove non esi-
stono distinzioni geografiche tra mare e
montagna, tra nord e sud”. E nell’anno
dei 150 dell’Unita d’Italia, questo ¢ un
“manifesto” di un’Unita compiuta anche
a tavola che, da solo, merita il viaggio.
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n po.. MOTOrO

Ingredienti
(4 persone)

* 4 pomodori ramuti rossi
» 500 y di pomodori ciliegino
» 250 g di mozzurellu

di bufdla

» 100 y di ulici sott’olio

» 250 yr di punnu frescu

» 500 y di lutte fresco

» 3 spicchi di uglio fresco

» 50 y di sculoyno

* 1 muzzo di busilico fresco

» olio extruveryine

» 4 foyli di collu di pesce

» 80 y di olive nere
denocciolute

» 4 fettine sottili di pune
di Altumuru

* sule
° pepe

L"ESPERTO CONSIGLIA
Costamolino

Procedimento

Prepurare il gelato dll’aglio. Sbollentare per tre volte yli spicchi
d’uglio, in modo du uddolcire il loro gusto che ultrimenti risul-
terebbe troppo forte. Agyiungere il lutte fresco e il glucosio,
yuindi lusciure u riposure hel conyelutore per circu 6 ore.

Nel frutfempo, prepurdre lu buvarese di pomodoro. Fur cuocere
in unu pudellu con un filo d'olio i pomodorini ciliegino, ugyiun-
gendo ulcune foylie di busilico. Tenere sul fuoco per circu 10
minuti, quindi inserire il futto in un Mixer e frullure, uyyiungendo
lu collu di pesce che uvrete precedentemente ummolluto e
strizzato.

Unire lu punnu montutu e mescolure delicutumente, fino ud
oftenere unu cremu omoygeneu.

Disporre neyli stumpi u mezzu sferu, per durgli lu formu dellu
metd di un pomodoro.

Lausciur riposure in frigorifero per circu 3 ore.

Creure lu buse del po’... modoro. Tugliure in due puarti i pomo-
dori ramuti, svuoturli e privurli dei semi, uindi riempirli con lu
mozzurellu di bufula tugliutu u cubetti, i filetti di ulici e ulcune
foylie di busilico trituto.

Aduagidre sopru ul pomodoro il “coperchio” redlizzato con lu
bavurese, che avrd preso lu formu desiderutu, guindi servire
coh un tfrito di olive nere ul huturule, unu fetta di pune di Altu-
muru e guarnhire con il yelato dll'aglio.

Condire coh uh olio ul busilico.

Vineno Vernientino beNomiNnazione BIANCO DOC
! Recione Sardegna Prooutiore Argiolas
www.argiolas.it

o Difficoltd

facile

@& Tempo
6 ore e 20 min.
la prepuarazione
+ il riposo
20 min. lu cottura

A Cudlorie

750 per porzione

Colore cristdllino, colpisce subito per lu buohu intensitd e persistenza dei profumi: banunuy,
meld yidlla e mandorlu dolce. In boccu risultu secco, con uh ygiusto upporto pseudo culorico,

ubbustunzu supido e di media morbidezzu.
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entfice In carpaccio a sem oli papavero

con gelato di riccl di mare e crescione
con limone e pasilico

Ingredienti Procedimento o Difficoltd
(4 persone) Fucile
Prepurare il carpuccio di denfice. Pulire accuratumente il
« 1 dentice di 2 ky circu dentice, ussicurandosi che siu freschissimo dal momento che ﬁ’ Tempo
» 250 y di polpu diriccio sard mungiato crudo. Sfilettarlo e spinarlo diutandosi con una 20 min. lu prepuruzione
frescu” pinzettu, quindi tugliurlo u fettine molto softtili per oftenere un 3 ore il riposo
» 80 y di punnu frescu carpuccio. )
¢ 65 y di ylucosio fo\ Cdlorie
e semi di pupuvero Prepurare il geluto di ricci di mare. Mescolure la polpu di riccio 670 per porzione
» yermoyli di busilico conh lu punnu frescu e il glucosio, oftenere un composto cre-
o 1 limone moso e far riposure in freezer per uimeno 3 ore.
° sule
» olio extrauvergine di oliva Al momento di servire, condire il pesce con dei semi di pupu-
» uulche foyliolinu di vero, yermoyli di busilico e succo dilimone, olio e sule e infine
crescione per decorure unu pdllina di gelato diricci di mare.

Guarhire con delle foglioline di crescione.

* Se hon trovate la polpa
di riccio frescu, potete
tranquillamente utilizzare
quellu in scutolu,

che si vehde unche hei
supermercdati,

L ESPERTO CONSIGLIA vmeno Chardonnay, Pinot Nero pexomnazione BIANCO SPUMANTE DoCG
Franciacorta ! Recione Lombardia Propurrore Castello Bonomi

Extra Brut www.castellobonomi.it
Millesimato
Un color puglierino curico, sentori di pune tostuto, lieviti, ugrumi, cedro e mundorlu. In boccu

il vino & fresco e supido, di corpo medio e dui decisi ritorni di agrumi.
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ripleni di Ingua di vitello
e confeftura di cipolle rosse

mediu
Prepurare lu lingua di vitello®, Fure un brodo clussico con yli
500 y di lurdo odori, yuundo drriverd u bollore ubbussare |a fiummu e im-
di montagnu meryere |u linguu. Coprire con un punno o con lu curtu du 30 min. lu prepurazione
1 lingua di vitello frescu forno, in modo che rimunygu sempre sotto il livello dell’acquy, 3 ore |lu cotturu
1 curotu e lasciure cuocere per 2 ore circu,
1 yumbo di seduno
2 foylie di dlloro Prepuarare la confettura di cipolle. Tagliare a feftine sottili le cipolle 1500 per porzione
3 bucche di ginepro e udagiarle in unu cusseruolu. Unire lo zucchero, lu pectinu e
fimo |’aceto e lasciur cuocere per circa un’oru u fuoco Moderuto,
100 g di mundorle mescolundo confinudumente per ottenere unu confettura bellu
filettute e tostute densu ed eviture che si uttacchi.
sule Solitamente lo chef utilizza
pepe Unu voltu cottu lu linguu, spellurlu e tagliurla u listurelle sottili. la cottura sottovuoto,
mu nellu ricetta che ci
Unirle dllu confetturu di cipolle, ugygiungere del timo fresco, ha regdlato ha ufilizzato
sulare e pepure, il mefodo clussico.
500 y di cipolle rosse
di Tropeu A yuesto punto, con l'diuto di un’uffettatrice ottenere delle
750 g di zucchero strisce softili di lardo. Riempirle con il ripieno di coda dllu con-
semoluto fettura di cipolle e formare dei ravioli. Per fare yuesto procedi-
1 cucchidio di pectinu mento bisoghu essere molto svelti, dlfrimenti il calore del ripieno ri-
1 bicchiere di uceto schiu di sciodliere il lurdo.
di melu
Servire u temperutura umbiente, yuurnendo il piutto con le
maundorle tostute e unu julienne di cipolld rossa cruda,
L'ESPERTO CONSIGLIA vmeno Cabernet Sauvignon, Montepulciano pexomnazone 7227727

Cabernet sauvignon ! Recione Abruzzo Proouriore Masciarelli
Marina Cvetic www.masciarelli.it

L’ olfutto € intenso e profondo, emeryono le spezie. In boccu & estremumente ricco, leviguto
e fine tunnino, lu persistenzu finule € dovutu du continui rimandi fruttuti e bulsamici.
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eolaq‘ioni oli rana pescaTrice

WOl da pancetta affumicata
SU pafrata schiacciata,
salsa al prezzemolo e Noc

Ingredienti Procedimento o Difficoltd
(4 persone) facile
Stendere sul piuno di luvoro i lombi di runu pescutrice, e uvvolyer-
li con le fettine di puncettu, uvendo curu che siuno ben stretti. ﬁ’ Tem PO
20 min. lu prepuruzione
6 ore e 30 min. lu cottura

A Culorie

350 per porzione

» 4 lombi di ranu pescutrice

» 8 fettine di puncettu
uffumicutu

o 4 putute lesse

* 2 pomodori muturi rossi

* prezzemolo

Nel frattempo, sbollentare il pomodoro in ucyuu bollente per
30 secondi, todlierlo dullacyuu e ruffreddarlo subito. Privarlo
dellu pelle, yuindi tagliarlo in yuuttro petdli.

* 8 noci Stendere dellu curtu du forho su unu teylia, udugiarvi le sfoglie di
» olio extruveryine di olivu pomodoro e condire con olio, sule e pepe. Tenere in forno u
leccino” 70° per circu 6 ore™*, procedimento che ci permetterd di ottenere

» erpu cipollinu dei pomodori confit.
Cuocere in forno u 200° grudi i meduglioni di runu avvolti dallu
puncetty, per circu 15 minuti, " Estratto dulla varietd

Leccino, é un olio extravergine

Prepurure I'olio ul prezzemolo e hoci, frullundo in un Mixer un
po’ diolio extravergine di oliva, ulcune noci spezzettute e del
prezzemolo, fino ud ottenere unu sortu di pesto.

Procedere dllimpiuttumento. Schiucciure lu putata lessu e
condirla con erba cipollinu tritata, Iolio dl prezzemolo e noci
e uduyiurvi sopru i meduglioni di runu. Accompuygnare con i

di oliva dal colore gidllo-
verdogholo, ddl fruttato
delicato, armonico. E idecile
su pidatti a base di pesce,
cdrpducci e crostucei.

“* S consiglia di eseguire

questo procedimento
il giorho precedente dllu
prepdrazione del pidtto.

petuli di pomodoro confit e servire,

L"ESPERTO CONSIGLIA

Santagostino
Baglio Soria !

Vineno Catarratto, Chardonnay oexomnazione SICILIA 1GT
RecloNE S1C1lia ProbuttoRE F1r7iato
www.firriato.it

Le sfumuture di pescu yidllu e mungo si sposuno d toni di caramellu dl latte, fiori di tiglio e
burro fuso. Al puluto € dotuto di un frutto impeccubile e ricco, udeguutumente sostenuto
da unu venu ucidu di yrunde nitidezza ed equlilibrio.
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%avio‘i o|i ananas e FinoccHo

con alicl affumicare e acero
oalsaMmico

Ingredienti
(4 persone)

o 1 ununus mutura
» 400 y di finocchi
» 80 y di sculoyno
o 1 foyliu di dlloro
» 8 dlici uffumicute sott’olio
e 2 g di ugar ugar
» uceto bulsumico
di Modenu
» 120 g di brodo veyetule
» finocchio selvutico per
decoruzione
» olio extraverygine di olivu

L"ESPERTO CONSIGLIA

Angimbé !

Procedimento

Lasciar stufare il finocchio in una padella con un filo di olio extra-
verygine di olivyg, lo scalogno tritato e la foglia di dlloro.

Ayyiungere il brodo veyetdle e lusciure in cotturu per circu 30
minuti a fuoco moderdto.

In seguito, una volta che il finocchio risulterd cotto, frullare il
tutto e pussare dl chinois”, infine uyyiungere lu agar agar e la-
sciare bollire per 3 minuti.

Versure il composto in una placcu con uno spessore di 2 centimetri,
Lusciure ruffreddure il composto, nel fruttempo pulire I'anunus e
tagliarla u fettine sottile, ul centro delle yudli collocherete il
puté di finocchio ormuai ruffreddato.

Chiudere con le mani delicatumente, dando dll’ananas la forma
di un raviolo, guurnire con le ucciughe tugliute u pezzetti e

nappUre con uceto bulsumico.

Decorure con dei ciuffi di finocchio selvatico e servire.

REcIONE S1¢1]i0 Proputiore (115111110110
WWW.cusumano.it

ofp Difficoltd

facile

@ lempo
15 min. lu preparazione
40 min. lu cotturu

A Culorie

180 per porzione

* Lo chinois & uh coliho

u formau conicd in accidio,
usato per filtrare brodi, sdlse,
creme e fondi di cottura,
Essendo costituito inferamente
ih accidio, rende possibile
anche lu pressatura dedli
ingredienti filtrati mediante
uh pestello.

Vimeno [nzolia e Chardonnay oexomnazione SICILIA 1GT

Colore puglierino, con uromi di susina e miele millefiori. All’ussugyio unu vividu freschezzu

coh unu hetta scia di agrumi.
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