
Autentici acasa
comein vetta
UN TRIS DI PIATTI SOSTENIBILI CHE SANNODI MONTAGNA

EDI TRADIZIONI. SEMPLICI MA DAL GUSTO MEMORABILE

"]V T ascenel1970aBreguzzo,piccolo

I VI paesedimontagnanellavalleche

X 1 saleversoMadonnadi Campi-

glio. I genitori emigranoinSvizzerae

Alfio Ghezzicresceconla nonna, che

lo avvicinaaunacucinaautenticaedi
montagna.
Dopomolteesperienzeinhoteldell'arco

alpino,aVilla SerbelloniconosceGualtie-

ro Marchesiconcuipassatreanni lavo-

rando prima aErbusco,poial CasinòLes

Princesdi Cannese all'Hosteriadell'Orso

di Roma.Nel marzodel2010prendein
manolacucina della LocandaMargon
diTrento, dove conquistalaprima stella

Michelinnel2011e nel2017laseconda.A
dicembre2022lo chefinaugurail rifugio

InAltoAlfio GhezziDolomites.

TUBERI, SALSA
ACIDA E
CAVOLORICCIO

PER4 PERSONE

INGREDIENTI:1 sedanorapa (grande

come un'arancia) • 1barbabietola rossa

mediacruda• 4carote con ciuffo

•4 topinambur • 2 foglie di cavolo riccio

•2,5didi vino Chardonnay • 1 scalogno

• 1 foglia dialloro •2,5 didi pannafresca
•30 gdiburro •sale • pepe. Perla salsa

acida:3didi vino bianco • V2 scalogno

• 1 foglia dialloro • 2granelli pepe
•Idi di latte - Idi di panna

• 15 gdiburro •30 gdi Trentingrana

Lavaespazzolaituberi, leva

il ciuffo a carotee barbabietola.

Asciugalie avvolgili nella carta
da fornoe poi nella stagnolasenza
condirli, quindi mettili in fornoa

185 °C:cuoci per 2 ore e30minuti
il sedanorapa,1 ora e30 minuti

le carotee i topinambur,45minuti
la barbabietolarossa.

Mentrei tuberi cuocionoprepara
la salsa.In una casseruolametti lo

scalognotagliatosottilmente

e la foglia di alloroe versail vino,

quindi portaloa bolloreefallo

ridurre fino alasciarneunvelo

nella casseruola.Aggiungi la

pannae fai ridurredi V4 poi filtra

ed emulsionaconunfrullatore
a immersione.Rettifica conuna

presadi salee un pizzico di pepe.
Cotti i tuberi,toglili dalla carta,
tagliain A il sedanorapae
la barbabietolarossae arrostiscili

con lecarotee i topinambur
in unacasseruolacon il burroche
haifatto diventarecolor nocciola.

Dallefogliedi cavoloriccio togli

deipiccoli ciuffettie condiscili

con il burro rimastonella padella.
Per lasalsaacida, fai ridurrevino,

scalogno,alloroepepe.Aggiungi

il latte ela panna.Fai ridurree filtra.

Monta conburroe Trentingrana.
Disponi i tuberi nei quattropiatti,

condisciconla salsaacidula

eterminacon il cavoloriccio.
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BATTUTA
AL COLTELLO,
PORCINI,
NOCCIOLE
E POLENTA

PER8 PERSONE

INGREDIENTI:Per la battuta:

640 gdicarne di VaccaRazza Rendena

- 400 gdiporcini freschi -sale- pepe

• 320g di nocciole fresche • 50 gdi olio

extravergine di oliva del Garda dop

• timo - noce di burro. Per la polenta:

11di acqua'230 gdi farina •olio di semi

di granoturco di Storo '8 gdi sale

Preparala polentacuocendo
lafarinain 1 litro di acqua
per 25 minuti, quindi con cura
schiacciala fra due fogli

di carta forno leggermenteunta

fino a ottenereuno spessore
di 2 mm. Regola di sale.

Seccala polentain forno

abassatemperatura(70 °C)

per 5ore.Unavolta essiccatitaglia

la polenta e friggila inolio a 180°C
finché "si soffia" diventando
friabile.

Pulisci, mondaelava leggermente
i funghi quindi tagliali a fette
sottili e passaliin padella

con unanocedi burro e

unrametto ditimo, quindi

rettifica di sale epepee passali

alcutterfino a ottenere
una cremaliscia.

Priva la carne(scamone
onoce) del grassoe di eventuali

nervaturee tagliala al coltello

aminuti tacchetti poi condiscila
con sale,pepeeolio extravergine
di oliva. Passale nocciole

in padellacon unanocedi burro
efalle tostare.
Disponi tre "mucchietti"

di carnenel piatto,

poi trecucchiaiatedi crema
porcini, le nocciole, la polenta

soffiataeultima con della

pimpinella oaltra erba spontanea
raccolta.
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TAGLIATELLE ALLA SALSA AL VINO
PER 8 PERSONE

INGREDIENTI: Peril ragù fine di vitello:

600 g di spalla di vacca razza Rendena

' 40gdicarote •30g di sedano
' 70 g dicipolla • 1rametto rosmarino

' 1spicchio aglio •2 didivino teroldego

• 25g di concentrato di pomodoro

•lidi fondo di vitello non ridotto

• 1 raschiatura di limone •100gdi burro

• 7gdi sale•2 gdi pepe• olio

extravergine dioliva. Perla salsa

al Parmigiano e Chardonnay:

11 diChardonnay • 1pz di scalogno

• 1 foglia di alloro • 11di panna • pepe

in grani -50 gdi burro • 100 gdi

Parmigiano. Pastaper tagliatelle: 1,5 kg

di farina 00 • 800g dituorlo -240 g di

uova intere 3gdi polveredi caffè • sale

Denervalaspalla,abbattila
in freezeretagliala a coltello

acubetti (concassé).
Condisci lacarnecon poco sale

e pepee scottalain padella

con oliofino afarla caramellare

quindi elimina il grassodi cottura.
Con le verdureprepara
unabrunoiseefalia stufare
in casseruolacon gli aromi
eil burro.

Aggiungi lacarnerosolata
alfondo, il concentrato

di pomodoroe lasciatostare,
deglassacon il vino eaggiungi

il fondodi vitello efai cuocere
percirca 1oraavendocura

dì legarea fine cottura
conuna nocedi burro,regola
di salee pepe.Aggiungi

laraschiaturadel limone.
Perlasalsaal Parmigiano,metti

il vino in unacasseruola
conlo scalognoaffettato, l'alloro

eil pepein graniefai ridurre,
quindi aggiungi la panna
efai ridurre quasifino a metà.
Filtra ed emulsionain un mixer

conil burroe il parmigiano.

Perlapastadelle tagliatelle,

impastagli ingredienti
in planetaria,chiudi sottovuoto

efai riposareuna notte, quindi

tira lapastae ricava le tagliatelle

conspessore1 mm, larghezza
1 cme lunghezza20 cm.

Cuoci le tagliatelle in abbondante
acquasalata(8 g/litro), cola
lapastae passalain padella

conil ragùavendocuradi lasciarla

benumidae mantecata.Versa

la salsasul fondodel piatto,metti
la pastae il ragù. Spolvera

conla polvere di caffè.

SUL TETTODELLE DOLOMITI

InAlto è il ristorante rifugio chesorge
a 2514metrisul Col Margherita,
a Falcade(Bl). Integratanella funivia,
è unaterrazzasuun anfiteatro
naturaleunico:si vededalla parete
SuddellaMarmoladaalmontePelmo,

dallacimadel Civettaalle Pale

diSanMartino. InAlto offre

unacucinarassicuranteecondivisa
con il paesaggioe con le buone
pratichealimentari.Piatti pensati
e realizzaticonresponsabilità
rispettandole stagionie la filiera

corta,una cucinaonestae concreta.
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