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A pranzo con le stelle
Badia, ¢’e lo «Skisafari»

di Francesca Negri

Se siete dei follower della guida Michelin e
avete gia messo in agenda di andare a provare
tutte le nuove Stelle dell'edizione 2018 della
Rossa piltambita dagli chef, non potete perdere
lanuova edizione di «Gourmet Skisafari», a cui
parteciperanno 7 cuochi stellati, di cui il nuovo
3 Stelle Michelin italiano e due dei tre nuovi 2
Stelle Michelin. L'evento cult per i gourmet ap-
passionati di sci dell’Alta Badia quest'anno ca-
valchera il tema de «I sapori dell'infanzia», pro-
ponendo piatti che gli chef partecipanti amava-
no di pilt quando erano bambini. Come di con-
sueto, ogni chef sard abbinato a una baita
dell'Alta Badia, dove saranno ai fornelli dome-
nica 10 dicembre dalle 11 alle

na, che da piccolo lo deliziava con uno squisito
semifreddo: per gli ospiti di Gourmet Safari in-
vece preparera «Carciofo, uovo e patate» al Ri-
fugio Bamby. Altro neo 2 Stelle Michelin, lo
chef Alberto Faccani (Magnolia Ristorante di
Cesenatico), che per l'occasione rispolvera un
grande classico della sua regione e delle sue do-
meniche dalle nonne, i passatelli in brodo, rivi-
sitati presso il Rifugio I Tabld. Francesco Baldis-
sarutti (ristorante Perbellini di Isola Rizza, 1
Stella Michelin) sari ospite del Rifugio Col Alt,
per il quale ha ideato gli «Spiitzle alle alghe di
lago, mantecati al brodo di gallina con trota af-
fumicata e le sue uova», mentre al rifugio Las
Vegas gli sciatori potranno incontrare Giuseppe
Biuso (Il Cappero a Isola di Vulcano, 1 Stella Mi-
chelin), che deliziera gli ospiti con il suo «Polpo

murato». Le tessere per la par-

15. Gli sciatori si sposteranno
sugli sci, da una baita all’altra,
per degustare le creazioni de-
¢li chef, abbinate a un vino al-
toatesino selezionato dai mi-
gliori sommelier dell'Alto Adi-
ge. Ci sara la possibilita di co-
noscere personalmente gli
chef e di farsi raccontare la sto-
ria del loro piatto. Da non perdere il «Clera una
volta una trota», il piatto del neo 3 Stelle Miche-
lin Norbert Niederkofler del St. Hubertus di San
Cassiano abbinato al Rifugio Club Moritzino, e
quello del neo 2 Stelle Michelin Matteo Metul-
lio de La Siriola di Alta Badia, ospite del rifugio
Piz Arlara, dove insieme a sua madre preparera
una «Trippa in sugo con patate». Il Rifugio Bio-
ch collaborera con lo chef Nicola Laera de La
Stiia de Michil (1 stella Michelin), dove realizze-
ra una «Guancetta di vitello in salsa di gremola-
ta, radice di prezzemolo e gerdstel di prugnes.
Nino Graziano ¢ lo chef che intraprende il viag-
gio pil1 lungo per raggiungere I'Alta Badia, arri-
vando direttamente da Mosca, dove ha aperto il
suo ristorante Semifreddo (2 stelle Michelin). 1
nome del ristorante rende omaggio a sna non-
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Termeno, va in scena
«ll Natale dei cinque
sensi»: degustazioni e
visite guidate in cantina

tecipazione al Gourmet Skisa-
fari possono essere acquistate
in prevendita presso gli uffici
turistici dell’Alta Badia a parti-
re da domani, oppure il giorno
dell’evento, direttamente pres-
so i Rifugi partecipanti.

Si chiama «ll Natale dei ¢in-
que sensi» ed € in programma
venerdi 8 e sabato g dicembre dalle 10 alle 18 al-
la Cantina Tramin di Termeno, due giorni di as-
saggi, visite guidate e specialita gastronomi-
che. Tre le degustazioni in programma: una
presentazione delle nuove annate dei vini bian-
chi di punta Nussbaumer Gewdirztraminer, Un-
terebner Pinot Grigio e Stoan Bianco 2016; una
verticale di Terminum Gewiirztraminer Ven-
demmia Tardiva delle annate 2005, 2008, 2011,
2014 e una degustazione di vini classici. Le ini-
ziative organizzate a Termeno continueranno il
giomo successivo, 10 dicembre, a partire dalle
10 con «Avvento in cortile»: nell’affascinante
cortile del Ansitz Rynnhof andra in scena il
mercatino di Natale dove non mancheranno
nemmeno diversi assaggi gastronomi
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