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1a Stella Michelin per il Ristorante Gourmet Alpenroyal a Selva di Val Gardena

CQualita e attenzione ai dettagli, questa & la filosofia del gia

pluripremiato Ristorante Gourmet del Grand Hotel Alpenroyal a Selva di Val
Gardena: dai frutti degli immensi oceani, dalle erbe e dalle piante delle Alpi,
dal mondo mediterraneo fino a quello dell’ India, dai dolci peccati di gola e
dai pi teneri filetti, lo chef del Ristorante Gourmet Alpenroyal, Felice Lo
Basso, crea le pil raffinate e piacevoli delizie per il palato e I'anima.

Da molti anni ormai l'alta cucina dell’Alpenroyal Grand Hotel viene spesso
menzionata dalla stampa specializzata e il recente conferimento della 1° Stella
Michelin & un importante e meritato riconoscimento per il Ristorante Gourmet Alpenroyal.

‘Le competenze culinarie eccezionali dello chef Felice Lo Basso”,
ha dichiarato Hannes Prinoth, Junior Chef dell'Alpenroyal Grand Hotel Gourmet
& Spa, “ci sono apparse da subito cosi notevoli che gia nel 2010, abbiamo
deciso di far pubblicare una guida gastronomica di oltre 200 pagine intitolata
- Felice Lo Basso. La grande cucina dell'Alpenroyal”.

Felice giustamente =i ritrova nel titolo del libro, guesto grazie alla sua
instancabile fantasia nella creazione di nuovi piatti a 5 stelle a base di

prodotti provenienti da tutto il mondo e alla sua assidua ricerca di armonia tra
la cucina mediterranea e quella alpina.

Le radici di

Felice Lo Basso non sono da ricercare nelle Alpi o nelle Dolomiti, bensi nel
meridione, in Puglia. La leggerezza d'animo e la creativita sono
caratteristiche riconducibili alle origini meridionali di Felice, che sa
entusiasmare tutti con creazioni e prelibatezze sempre nuove.

“In

effetti, la cucina & un'arte e Felice & sicuramente un grande artista, &
possiamo essere molto orgogliosi di tutti | piatti che sapra preparare e che i
nostri ospiti potranno gustare nelle nostre accoglienti stuben tirolesi”, conclude
Hannes Prinoth.

L'eccellenza della cucina

alloatesina e stata nuovamente confermala con una vera e propria pioggia di
stelle anche per il 2012: con 21 stelle Michelin a 17 ristoranti, l'Alto Adige
presenta il maggior numero di chef talentuosi fra tutte le province ifaliane. Un
risultato eccezionale.

www.alpenroyal.com (http:/www.alpenroyal.com}
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ALTO ADICE
Il Gourmet conquista la stella Michelin

Lo chef Felice Lo Basso ha contribuito al successo del ristorante

setva di val gardena

Coes il

SELVA. Qualita e attenzione ai dettagli, questa é la filosofia del gia pluripremiato ristorante
Gourmet del Grand Hotel Alpenroyal a Selva di Val Gardena: dal mondo mediterraneo fino a quello dell'india, dai
dolci peccati di gola e dai pid teneri filetti, lo chef del Ristorante Gourmet Alpenroyal, Felice Lo Basso, crea le
pia raffinate e delizie per il palato e I'anima. Da molti anni ormai l'alta cucina dell'Alpenroyal Grand Hotel & spesso
menzionata dalla stampa specializzata e il recente conferimento della 1 stella Michelin & un importante & meritato
riconoscimento per il Ristorante Gourmet Alpenroval, «Le competenze culinarie eccezionali dello chef Felice Lo Bassos,
ha dichiarato Hannes Prinoth, Junior Chef dell'Alpenroyal Grand Hotel Gourmet & Spa, «ci sono apparse da subito cosi
notevaoli che gia nel 2010 abbiamo deciso di far pubblicare una guida gastronomica di oltre 200 pagine intitolata - Felice
Lo Basso. La grande cucina dellAlpenroyale. Felice si ritrova nel titolo del libro, guesto grazie alla sua instancabile
fantasia nella creazione di nuovi piatti a 5 stelle a base di prodotti provenienti da tutto il mondo e alla sua assidua ricerca
di armonia tra la cucina mediterranea e quella alpina. Le radici di Felice Lo Basso non sono da ricercare nelle Alpi o
nelle Dolomiti, bensi nel meridicne, in Puglia. La leggerezza d'animo e la creativita sono caratteristiche riconducibili alle
origini meridionali di Felice, che sa entusiasmare tutti con creazioni e prelibatezze sempre
nuove. «In effetti, la cucina & un'arte e Felice & sicuramente un grande artista, e possiamo

essere molto orgogliosi di tutti | piatti che sapra preparare e che | nostri ospiti potranno gustare
1 nelle nostre accoglienti stuben tirolesis, conclude Hannes Prinoth. L'eccellenza della cucina

altoatesina & stata nuovamente confermata con una vera e propria pioggia di stelle anche per il
2012: con 20 stelle Michelin a 17 ristoranti, I'Alto Adige presenta il maggior numero di chef
SN N LY talentuosi fra tutte le province italiane. Un risultato eccezionale, che conferma la qualita dei piatti
— altoatesini & che rende ancor pid interessante per i turisti, il soggiorno in Altc Adige. La

tradizione culinaria & un potente traino per 'economia turistica della Regione
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Selva. Una guida gastronomica di 200 pagine intitolata al professionista & stata pubblicata nel 2010

11 Gourmet conquista la stella Michelin

Lo chef Felice Lo Basso ha contribuito al successo del ristorante

SELVA. Qualita e attenzione ai dettagli,
guesta & la filosofia del gia pluripremiato
ristorante Gourmet del Grand Hotel Al-
penroyal a Selva di Val Gardena: dal mon-
do mediterraneo fino a quello dell’India,
dai dolei peccati di gola e dai pin teneri fi-
letti, lo chef del Ristorante Gourmet Al-
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ﬁate e delizie per il palato e l'anima.

Da molti anni ormai I'alta
cucina dell’ Alpenroyal
Grand Hotel & spesso menzio-
nata dalla stampa specializ-
zata e il recente conferimen-
to della 12 stella Michelin é
un importante e meritato ri-
conoscimento per il Ristoran-
te Gourmet Alpenroyal.
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200 pagine intitolata - Felice
Lo Basso. La grande cucina
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NEWS: Siidtirol: 20 Michelin-Sterne, 96 Gault Millau Hauben und 25 Drei-Gliser ...

Siidtirol: 20 Michelin-Sterne, 96 Gault Millau Hauben und 25 Drei-
Gliser Weine

Die Sudtiroler Gastronomen gehoren inzwischen zur Weltspitze.
Gleich drel neue Restaurants wurden in den Sternehimmel des
bekannten Gourmetfihrers ,Guide Michelin® aufgenommen. Unter
allen Provinzen ltaliens erhélt Siidtirol somit fiir 2012 die héchste
Zahl an Auszeichnungan mit 20 Michaelin-Sterne fiir 17 Restaurants.

Zudem wurde erstmals eln Restaurant vorn Gault Millau Sidtirol’ mit der
Héchetnote, den vier Hauben ausgezeichnet. Der Feinachmeckerfihrer hat
&3 Hauben-Lokale mit inagesamt 85 Hauben gekrint. Der renommisrte
italienische Weinfuhrer Mini d'ltalia® von Gambero Rosso pramiert 25
Sudtiroler Waine mit dar Auszeichnung ,Drei Glaser”.

Neben dem La Siriola in 51 Kassian, das mit seinem neuen Chefkoch
Fabio Cucchedli den Stern zuriickerobernt hat, haben auch die
Jehannessiube im Halel Engel in Welschnofen mit Chefkoch Martin
Baurmgartner und das Alpenroyal Gourmet in Wolkenatein mit Felice Lo
Basan Einzug in den Gowmet-Olymp des Guide Michelin® gehalten. Die
Trenkerstube von Kochenchef Gerhard Wieser im Hotel Castel in Dorf
Tirod, das St. Hubertus von Morbert Niederkofler im Hotel Rosa Alpina in
5t. Kassian und Martin Obarmarzoner mit sainem Restaurant Jasmin in
Klausen knipfan mit zwei Sternen an den Vogahreserfolg an. Waitara elf
Raestaurants erlangen ainen Sterm. Im Verhalinis zu den 500000
Einwohnerm besticht Siidtirol mit einer auBergewihnlich bohen Anzahl an
Slemen, Zum Vergleich: Berlin hat 13, Minchen 12 Michelin-Slenms,

D hiichste Mote des  Gault Millau Sidbirol’ — die wvier Hauben — ging
erstmals an Morbert Miederkofler, der im St Hubertus in 51 Kassian alpine
und mediterrane Vorzige veraint. Vier weitare Sidtiroler Restauranis
erlangten drei Hauben und 22 Kdchan je zwei. Drei Hauben gingen an die
Trenkarstube in Dorf Tirol, die Gourmetstube Einhom in Mauls, das Jasmin
in Klausen und das Schineck in Plalzen. Neun weilers Restaurants
wurden mit owei Hauben pramiert, Die Auszeichnung fiir den besten
Service ging an das Tearm von La Sida de Michil in Corvara, mil dem
Amblente Award darf sich das Restawrant 1500 im Vigilius Mountain
Resort auf dem Vigikoch bel Lana schmicken. In diesem Jahr gibt es
bereits zum zehnten Mal eine sigenstandige Ausgabe des Gault Millau®
fur SOdtirol.

D Sdtiroler Weilwaine gahdren zu den grolen Gewinnern bei den
Bewertungen des italienischen Waeinfilhrers \Vini d'ltalia® von Gambero
Rosso: 18 der insgesamt 25 Deei-Glaser-Weine 2012 sind Weilweine,
An der Spilze der Rebsorten stehl der Riesling mil sechs Weinen, Linler
den sechs ausgezelchneten Rotweanen findet sich zum eraten Mal ein
Kalterer See: der Puntay 2010 von der Kellerel Erste + Meus aus Kaltern,

http://cabrioroadster. blogspot.com/2011/1 1/sudtirol-20-michelin-sterne-96-gault. html
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2 Sterna

St Hubertes (Hotel Rosa Alpina)

MNorbert Niederkofler, 5t Kassian, Sir, Micura de Ri 20
Tel, D471 849500 | Fax 0471 843577

wow rosalping, il | infof@rosalpina il

Die Trenkerstube (Hotel Castel)

Gerhard Wieser , Dorf Tirod, Keschtngasse 18
Tel. 0473 923683 | Fax 0473 523113

waw. hotel-castel.com |, info@hotel-castel.com

Jasmin

Martin Cbermarzones, Klausen, Gries 4

Tel, #3959 0472 347445 | Fax +38 0472 847172
v bischofhof it | infof@bischofhof it

1 Stern

MEL: La Siriola {Hotel Ciasa Salares)

Fabio Cucchelli | 5t. Kassian. Pré de Vi Strassa 31
Ortschaft Armentarala

Tel 0471 849445, Fax 0471 B49369

wrw sinolagroup il | infa@Esinolagrewp, it

MEL: Johannes Stube (Hotel Engel)

Markus Baumpgartner , Welachnofen, Summerer Str. 3
Tel. 0471 613131, Fax: +30 0471 61 34 04

www. hotel-engel.com , booking@hotel-engel.com

NELL Grand Hotel Alpenroyal

Felice Lo Basso, Wokenstein, Meisulesstr, 43
Tel, D471 7HS555 | Fax, 0471 794161

wew alpenroyal.com | infof@alpenroyal com

Hatel Castel Fragsbung

Alois Haller, Meran, Fragsburg 5ir. 3

Tel. 0473 244071, Fax 0473 244493
waw. fragsburg com |, info@fragsburg com

Sissi

Andres Fenoghs | Meran, GG, Galile: Str, 44

Tel D473 231062, Fax 0473 2537400

ww, slssl andreafenoglio.com |, slssiidandreafencgbo.com

La Stia de Michil (Hotel La Perla)

Arturo Spicocchi |, Corvara, Col Alt Straile 105
Tel. +35 0471 831000, Fax +39 0471 8365568
waw hotel-laperla.it , info@hotel-laperla. it

Klesine Flarmme

Burkard Bacher, Sterzing, Neustadl 31
Tel D472 THEOES

restaurant. kleineflammed@dnet.it

Zur Rose

Herbart Hintner, Eppan, Innerhoferstraie 2
Tel. +#39 0471 662249, Fax +39 0471 662485
W, Zur-rose com | infofzur-rose.com

Kupgeltain

Jarg Trafoler, Kastelbell, Bahnhofatrale 16
Tel, +39 0473 624103

ww. kuppelrain.com , kuppelrain@rolmail. net

Schoneck

Kar Baumgarinar. Pfalzen, Schloss Schineck Straka 11
Tel +35 0474 585550 , Fax +389 0472 564167

waw schoeneck it | info@@schoeneck.it

La Passion
Wolfgang Kerschbaumer, St Mikolaus-Weg 58, 30030 Obervintl
Tel. +35 0472 68505
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TEMA: CASTRONOMIA Pubblicato il 23/11/2011 | da Tiziano Pandolfi
Motizie correlate:
- E” nata una stella in Val Gardena

- Food#&Life per Intervita Onlus e ...
- Con il nuove “tofi alle erbe ...

- L esportarione dell”alimentare ... - : :
" L alta gastronomia della Val Gardena ottiene un

- Il torzolato inontra | grands vini dolc .. significativo riconoscimento grazie all"attribuzione della

Stella Michelin al Ristorante Gourmet del Grand Hotel
Alpenroval di Selva,
Premiata la creativith del suo chef Felice Lo Basso, che da
anni miscela sapientemente i piatti della cucina tradizionale
ladina con quelli mediterranei della sua terra d’origine, la
Puglia, cosa che ha portato alla realizzazione di un libro, la
“Cirande cucina dell Alpenroyval™, 200 pagine di ricette ¢
segreti, disponibile in tutte le librerie,
Questo giovane talento & in poco tempo diventato uno dei
migliori chef delle Dolomiti, grazie anche all’uilizzo di
soli prodotti freschi ¢ di prima qualita ¢ alla sua volonta di
non rinunciare mai ai sapori semplici di una cucina dalle

antiche tradizioni, come guella ladina.

Tra le specialitd di L.o Basso anche il “Finto canederlo di mare”™, che Felice ha

abilmente preparato nel corso del weekend “Cooking for An”, a Roma, lo

seorso oftohre.

L' Alpenroval Grand Hotel conguista una Stella Michelin, grazie alla creativitd
del suo chef Felice Lo Basso

In realtd, da sempre la tradizione culinaria della Val Gardena & appresata da
tutti coloro che scelgono di trascorrene in questo territorio le propric vacanze,
Melle cucine dei masi ¢ nei migliori ristoranti, la cura nella scelta delle materic
prime & alla base di ogni piatto,

A Ortised, il ristorante Anna Stuben ¢ stato affidato allo chef Raimund Brunner,
che utilizza esclusivamente prodatti biologict ¢ conduce una ricerca, che passa
attraverso materic prime, come la farina di pere (piceole pere della Val

d’ sareo, essicoate ¢ macinate), usata per la preparagione di primi piani ¢
dessert.

Al Antica Osteria Traube si punta molto sulla creativit e sulla fantasia del
giovane chef Morbert Dejaco, mentre, il Ristorante Concordia, di Rudi
Pescosta, e il Ristorante Tubladel, di Haymo Demetz, sono molto iradizionali ¢
qui &1 possono assaggiare ricette antiche preparate con prodotti freschi, per la
maggior parte a km (.

Il Ristorante CGourmet Nives, a Selva, propone delle settimane a tema come “11
trening della Val Gardena, un viaggio nella gastronomia del passato™ o “L ane
in tavola” {dal 29,02 al 07.03.2012), dove i piatti sono abbinati, dall“abile chef
Franco [3e Bin, a quadri di pittori quali Monet ¢ Kandinsky. Sempre presso il
Mivees, sono proposti dei menu di degustazione, a base di cioceolato. La *Tea
room Villa Frainela”, invece, famosa per i dolei fatti in casa, la cioccolata calda
e le oltre 50 varicta di té e infusi.

Molto apprezzati anche i masi ¢ i rifugi lungo le piste da sci, come la Baita
Sofie, con la pin alta cantina di vini eceellenti e champagne, che offre aperitivi
con gamberoni alla griglia, speck altoatesing ¢ spumante Arunda rosé, la Baita
Daniel, con una variazione di canederli dall”antipasto al dessert, ¢ il Rifugio
Troier, che propone dolei fatti in casa ¢ una specialita: la "Noana bollente”.

11 Rifugio Emilio Comici & un posto speciale dove poter gustare piatti di pesce
a oltre 2.400 metri s.1.m. ed & noto per le serate a tema, che si concludono con
lunghe discese notturne in slitting o con gli sci, a lume di torcia. Infine, il
Rifugio Salei, nei pressi del Passo Sella, vale una sosta per gustare il famoso
“Kaiserschmarren™.

Link: Val Gardena

http://www.comunicati-stampa.net/com/cs-151197/E nata una stella in Val Gardena 23.11.2011
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E' nata una stella in Val Gardena

News pubblicata # 231911 | da Tiziano Pandoll
Wi piace Imvia O che b prace prima di tubs | fuci amici

L'Aipenroyal Grand Hote!l conguista una Steila Michelin, grazie alla creativitd dal
s chef Felice Lo Basso

Annunc Goog[t 23711711 - Lalta gastronomia della Val Gardena ottiens un
significativo riconoscimento grazie all‘attnibuzione della
Verona Offerta  Stella Michelin al Ristorante Gourmet del Grand Hotel
Alpenroyal di Selva.
Coupon Premiata |3 creativity del suo chef Felice Lo Basso, che da
Prova Groupen  anni miscela sapientemente i piatti della cucina tradizionale
Verona e ladina con quelli mediterranai della sua terra d'origine, a
Risparmia ogni  Puglia, cosa che ha portato alla realizzazione di un libro, la
giomu con i “Gram‘_le qucina_ qelljnlpentwalj'; Z'C!U pagine di ricetts &
5 Sconti | segreti, disponibile in tutte le librerie,

UPEr SCOMil L oy ecrn giovane talento & in poce tempo diventato uno dei
e SREUEIRINE | milior chef delle Dolomitl, grazie anche all'utilizzo di soli
prodotti freschi e di prima qualitd & alla sua velonta di non
rinunciare mai ai sapori semplici di una cucina dalle antiche
tradizioni, come quella ladina.

Tra le specialitd di Lo Basso anche il "Finto canederio di
mare”, che Felice ha abilmente preparato nel corso del
weekend "Cooking for Art”, a Roma, ko scorso ottobre,

In realtd, da sempre la tradizione culinaria della Val Gardena & apprezzata da
tuthi codoro che scelgono di trascorrere in gquesto territorio le proprie vacanze,
Nedle cucine dei masi e nei migliori risborant, la cura nella scelta delle materie
prime & alla base di ognl platto.

A Ortiged, il ristorante Anna Stuben & state affidato alle chef Raimund Brunner,
che utilizza esclusivamente prodotti biologicl @ conduce una ricerca, che passa
attraverso materie prirme, come la faring di pere (piccole pere della Val d'Tsarco,
esslocate @ macinate), usata per la preparazione di primi plattl e dessert.
All'Antica Osteria Traube si punta molto sulla creativith e sulla fantasia ded
glovane chef Norbert Dejaco, mentre, || Ristorante Concordia, di Rudl Pescosta,
& il Ristorante Tubladel, di Haymao Demetz, sono molte tradizionali e qui si
possono assagglare ricette anbiche preparate con prodottl freschi, per la magglor
parte a km 0,

Il Ristorante Gourmet Mives, a Selva, propone delle settimane a tema come 11
trening della Val Gardena, wun visggio nella gastronomia ded passato™ o "Lare in
tawvola®™ (dal 29.02 al 07.03.2012), dove i piatti sono abbinati, dall’abile chef
Franco De Bin, & quadri df pithori quali Monet e Kandinsky. Sempre presso il
Nives, sono proposti dei menu di degustazione, a base di cioccolato. La "Tea
room Villa Frainela®, invece, famosa per | dolci fatti in casa, la cioccolata calda &
le oltre 50 varieta di té e infusi.

Maolto apprezzati anche | masi e | rifugi lungo le piste da sd, come la Baita Sofie,
oo |a pid alta cantina di vini eccellenti e champagne, che offre aperitivi con
gamberoni alla griglia, speck altoatesing e spumante &runda rosé, la Baita
Daniel, con una varazione di canederli dall’antipasto al dessert, e il Rifugio
Troier, che propone dold Fatti in casa e una specialita: la "Nonna bollente".

II Rifugio Emilic Comic & un posto speciale dove poter gustare piath di pesce a
oltre 2400 metri 5.0.m. ed & noto per le serate a tema, che si concludono con
lunghe discese notturme in slitkino o con gli s, a lume di torcia, Infine, il Rifugio
Salei, nei pressi del Passo Sella, vale una sosta per gustare il famoso
"Kaiserschmarran®”,
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Essen und Trinken: 1. Michelin Stern flir das Gourmet
Restaurant Alpenroyal und Klichenchef Felice Lo Bassoin in
Wolkenstein/Groden

Von: Val Gardena-Griden Marketing - 3 Bilder

Qualitadt und Liebe zum Detail ist die Philosophie des bereit
mehrfach ausgezeichneten Gourmetrestaurants im Grand +
Alpenrovyal in Wolkenstein/Griden. Aus den Frichten der
weiten Ozeane, den Pflanzen der Alpen und den
verfuhrerischen Gewirzen des Orients kreiert das Gourmet
Restaurant Alpenroyal die raffiniertesten Streicheleinheiten
Gaumen und Seele. Schon seit Jahren berichtet die
italienische Presse (ber die Kiiche im Grand Hotel Alpenroy
Der kirzlich verliehene Michelin Stern ist flir das Gourmet
Restaurant Alpenroyal lediglich das Tipfelchen auf dem i.
»Die auBergewdhnlichen Kochkiinste unseres Chefs Felice L
Basso", so Hannes Prinoth Juniorchef des Alpenroyal Granc
Hotel Gourmet & Spa, .erschienen uns derart bemerkensw
dass wir bereits 2010 in Zusammenarbeit mit einem Bucha
ein Uber 200 Seiten umfassendes Bilder- und Rezepte Buct
verfasst haben®. Titel des auch im Buchhandel erhaltlichen
Bandes ,Felice Lo Basso. Die groBe Kiche des Alpenroyal®
Zu Recht findet sich Felice im Titel wieder. Unermidlich kre
der aus Apulien stammende Chef immer wieder neue 5 Ste
Gerichte, eifrig kauft er aus aller Welt Produkte ein und sut
die Harmonie zwischen der mediterranen und der alpinen
Kiiche. Man kann diesen auBergewdhnlichen Koch aus
Siditalien mit einem Lyriker vergleichen, der sténdig neue
Verse komponiert,

Den siditalienischen Wurzeln verdankt Felice Lo Basso die
Leichtigkeit seines Gemits und den auBergewdhnlichen
Kreativitdtssinn. Bemerkenswert sind dbrigens auch, sein
feines Gesplir zur Auswahl von hochqualitativen
Frischeprodukten und sein ethischer Respekt fiir die Rohwe
als solches.

LIn der Tat, kochen ist Kunst, und Felice ist Kiinstler, und v
diirfen auf jedes Gericht stolz sein, das unseren Gasten in
unseren gemitlichen Stuben zu Tische getragen wird" betc
Hannes Prinoth.

Die SUdtiroler Gastronomie kocht Spitzenniveau und bestal
dies mit einem wahren Sterneregen anlasslich der Michelin
Sterne Vergabe 2012: Mit 21 Michelin-Sternen an 17
heimischen Restaurants, verfligt Sidtirol damit unter allen
Provinzen Italiens Uber die meisten Kochtalente mit der
begehrten Auszeichnung. Gemessen an der Bevilkerungsd
des Landes, ein dberdurchschnittlich gutes Ergebnis.

Val Gardena-Griaden Marketing

Str. Dursan 80/c - 1-39047 S, Cristina/St. Christina (BZ) -
Tel.: +39 0471 777 777 - Fax: +39 0471 792 235

E-Mail: info@valgardena.it - Web: www.valgardena.it - Sky

Links:
www.alpenroyal.com
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