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UN ESPERTO VIAGGIATORE CHE SI RISPETTI ha almeno 
due grandi certezze: la perfetta alchimia comfort di 
un club sandwich, piatto globale e icona di hôtellerie 
per antonomasia ma soprattutto panacea di qualsia-
si disagio da jet-lag; e lo sgabello del bancone del bar 
di un hotel, il luogo più confidenziale che esista per 
scambiare chiacchiere con colleghi traveller (scono-
sciuti) mentre si sorseggia un Manhattan da manuale 
della miscelazione. Pochi luoghi sono carichi di sug-
gestioni letterarie e cinematografiche come i grandi 
alberghi. Luoghi, però, che per molte stagioni, almeno 
in Italia, sono stati anche capaci di far sbadigliare per 
la convenzionalità dell’offerta enogastronomica. O di 
presentarsi come recinti per turisti (di lusso s’inten-
de) dove i locals non mettevano piede.

L’industria alberghiera, già da molte stagioni, sta 
cambiando vertiginosamente le regole del gioco: ha 
capito che sul tavolo dei ristoranti (e sul bancone del 
bar) si disputa la partita più importante per attrarre i 
viaggiatori più smaliziati e, allo stesso tempo, ha aper-
to le porte alla città per tornare a essere un luogo stra-
tegico nella vita locale, che sia per una colazione, per 
un business lunch o per un aperitivo (scoprendo allo 
stesso tempo che un ospite dell’hotel, quando scende 
a cena o al bar per un drink after dinner, preferisce 
trovarsi gomito a gomito con il pubblico del luogo 
piuttosto che con soli turisti come lui). Molti hotel 
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Brunner ha trasformato il ristorante Anna Stuben 
dell’Hotel Gardena in una chicca che brilla di luce 
propria. E senza uscire dall’Alto Adige, conviene 
fare una deviazione sull’Altopiano del Renon (a po-
chi chilometri da Bolzano) per fare la conoscenza di 
uno dei giovani più promettenti della regione: Ste-
phan Zippl del ristorante 1908, anno che rimanda 
all’inaugurazione del Parkhotel Holzner. Una lunga 
e importante storia di famiglia che il giovane cuoco 
riesce ad attualizzare con creatività e tecnica, senza 
retorica, collaborando con virtuosi produttori e alle-
vatori locali quando non attinge direttamente all’orto 
dell’albergo. 

 

LA RISCOSSA DEL SUD
 

Dalla Val Badia alla Costiera, 
altra enclave ad altissima con-
centrazione di hotel che fanno 
dell’alta ristorazione un formi-
dabile strumento di attrazione, 
amplificato da un paesaggio che 
tutto il mondo invidia. Se alme-
no una volta nella vita avete tra-
scorso un weekend al San Pietro 
di Positano sapete di cosa stia-
mo parlando: una lunga, ripida e 
scenografica scala che attraver-
sa gli orti e i limoneti dell’hotel 
della famiglia Cinque (no wor-
ries: c’è anche l’ascensore) divi-
de l’informale Carlino, il pieds 
dans l’eau dove gustare i celebri 
spaghetti limone e peperoncino, 
dal panoramico Zass, casa stel-
lata del belga, ormai adottato, 
Alois Vanlangenaeker che nel 
nuovo menu ha inserito il risot-
to con burrata, seppie, bietola 
rossa e mela verde. Che il cibo 
qui sia trattato con la massima 
serietà lo testimonia la cucina 
di mille metri cubi scavati nella roccia, realizzata tre 
anni fa, dopo 9 mesi di lavoro e 3 milioni di euro di in-
vestimento. Al tramonto, obbligatoria una sosta sulla 
terrazza più instagrammata d’Italia, dove il Capo Bar-
man Michelangelo Del Pezzo vi preparerà un memo-
rabile Pickled Negroni con Vallombrosa gin, amaro 
Lucano, vermouth del Professore, aceto balsamico 10 

A destra e in senso orario. Lo chef 
Valentino Cassanelli al lavoro nelle 

cucine del Lux Lucis dell’Hotel 
Principe Forte dei Marmi; 

l’aperitivo al Giardino Bar dell’Hotel 
Eden; Seppia, fave e cipolla rossa, 

uno dei piatti del menu del Doge 
del Gritti Palace di Venezia. 
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V I STA  M A R E  E  CUC I N E  H I-T E C H
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sono stati capaci di riposizionarsi (e a volte di ripo-
sizionare l’intera area geografica) grazie a un’offerta 
ristorativa di eccellenza. 

In Italia – da nostra consuetudine - ci abbiamo 
messo qualche anno in più a recepire questa tenden-
za internazionale. Già nel 1934, il George V e il Plaza 
Athenée avevano ottenuto le tre stelle Michelin (per 
poi perderle l’anno successivo e riconquistarle solo 
dopo moltissimi anni): a Parigi i grandi hotel – ag-
giungiamo alla lista anche il Ritz, il Meurice e il Bri-
stol, tra i tanti – da sempre fanno concorrenza ai gran-
di ristoranti. Un fenomeno che poi si è allargato anche 
ad altre capitali europee, da Londra ad Amsterdam a 
Madrid per conquistare anche le 
nostre città in tempi molto più 
recenti. Dobbiamo riconoscere al-
meno due grandi pionieri dell’alta 
cucina italiana d’hotel: Gualtiero 
Marchesi, naturalmente, il Ma-
estro che nel 1993 lasciò Milano 
per L’Albereta, in Franciacorta, 
inaugurando un leggendario ven-
tennio nel Relais & Châteaux 
della famiglia Moretti. E Heinz 
Beck, che nel 1994 diventa exe-
cutive chef de La Pergola, il ri-
storante dell’oggi Rome Cavalieri 
sulla sommità di Monte Mario, 
tre stelle Michelin dal 2006 e 
esempio virtuoso di ospitalità e 
servizio sartoriale.

LA NUOVA SCENA GASTRONOMICA
DELL’HÔTELLERIE ITALIANA

Oggi molti dei migliori ristoranti italiani sono ospi-
tati da strutture alberghiere che proprio dei conte-
nuti gastronomici (dalla colazione alla cena) stanno 
facendo sempre più il loro principale selling point. A 
cambiare è stato soprattutto l’approccio culturale e 
l’attitudine dei cittadini. Rispetto a metropoli inter-
nazionali – dove frequentare luxury hotel a colazione 
o per un cocktail pre-dinner è sempre stata una con-
suetudine – il pubblico italiano ha sempre fatto più 
fatica ad attraversare le porte girevoli degli alberghi 
della propria città. Per una sorta di pudore e diffiden-
za. O perché – come detto - la sensazione di sentirsi 
turisti in casa propria non era poi così incoraggian-
te. Oggi, viceversa, il neologismo “staycation” indica 
proprio la tendenza a voler trascorrere una vacanza 
senza andare necessariamente lontano. Concetto che 
può comprendere, dunque, anche la voglia di vivere 
un’esperienza di puro edonismo in un grande albergo 
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Mayahuel

TEMPO TOTALE: 5 MINUTI
DOSI PER: 1 COCKTAIL

45 ml  di tequila agli anacardi 
(segue ricetta)

15 ml  di Mezcal Illegal Joven 
30 ml  di vermouth mix (segue 

ricetta)
15 ml  di cordiale amaro al Ra-

barbaro e arancia (segue 
ricetta)

10 ml  di Crema di Cacao alla 
Vaniglia Tempus Fugit

Versate tutti gli ingredienti in un 
mixing glass o bicchiere alto e 
riempite con ghiaccio. Mescola-
te con un cucchiaio da bar per 
circa 30 secondi. Versate in una 
coppetta da cocktail preceden-
temente raffreddata, filtrando 
con lo strainer.

Tequila agli anacardi

TEMPO TOTALE: 10 MINUTI
TEMPO TOTALE: 7 GIORNI E 5 MINUTI
DOSI PER: 1 LITRO

250 g di anacardi sgusciati e non 
salati, al naturale

1 litro di tequila Casamigos 
Reposado

Unite anacardi e tequila in un 
capiente contenitore in vetro 
con chiusura ermetica. Chiude-
te e lasciate riposare a tempera-
tura ambiente per circa 7 giorni, 
ruotando quotidianamente il 
recipiente. Filtrate con un colino 
a maglia fine prima dell’uso.

Vermouth mix

TEMPO TOTALE: 5 MINUTI
DOSI PER: 100 ML

50 ml  di Martini Rubino
30 ml  di Cocchi Vermouth
10 ml  di Pio Cesare Vermouth
10 ml  di Carpano Antica 

Formula

Unite tutti gli ingredienti in un 
barattolo di vetro e mescolate 

anni e bitter al cioccolato, invecchiato in barile per 21 
giorni prima di essere imbottigliato. La lista di must 
go della Costiera e delle Isole potrebbe non finire 
(quasi) mai, dal Monastero Santa Rosa Hotel & Spa 
– dove lavora l’ottimo Christoph Bob al Refettorio – 
all’Hotel Capo La Gala con il Maxi, al Capri Palace e 
alla sua doppia anima - l’Olivo e il Riccio. Ma la Cam-
pania non è solo Costiera, naturalmente. Sono ancora 
da scoprire le enormi potenzialità del Sannio Bene-
ventano, nell’entroterra, e per farlo si può cominciare 
dalla buona tavola dell’Aquapetra, fascinoso resort 
con Spa a Telese dove lo chef Luciano Villani è di-
ventato un raffinato ambasciatore del ricco giacimen-
to di prodotti del territorio. A Napoli la scena della 
ristorazione d’albergo si è levata un po’ di polvere di 
dosso grazie alla mano felice di Domenico Candela, 
nuovo chef del George, all’ultimo piano dello storico 
Grand Hotel Parker’s. Provate il suo spaghettone del 
Pastificio dei Campi con diverse qualità e consistenze 
di pomodori campani. Definitivo. A proposito di ter-
razze: da capogiro quella del Belmond Grand Hotel 
Timeo, immersa in un giardino botanico con vista sul-
la baia di Naxos e su “Idda”, ovvero l’Etna, che fa da 
quinta naturale al ristorante Otto Geleng (il pittore 
tedesco che si innamorò di Taormina e per primo ne 
intuì le potenzialità turistiche, tanto da convincere 
la famiglia La Floresta ad aprire nel 1873 il Timeo, 
primo hotel in città). Solo otto i tavoli, dove vivere 
una serata da sogno, per veri romantici, accompagna-
ta dai sorprendenti piatti di Roberto Toro: trovate la 
ricetta del suo Risotto, brodo di manzo, piselli e polpa 
di ricci a pag. 77. A dimostrazione del fatto che oggi 

bene. Chiudete e conservate a 
temperatura ambiente fino al 
momento di utilizzarlo.

Cordiale amaro
al rabarbaro e arancia

TEMPO DI PREPARAZIONE: 30 MINUTI
TEMPO TOTALE: 10 GIORNI E 15 MINUTI
DOSI PER: 1,2 LITRI

200 g  di rabarbaro 
100 g  di scorze d’arancia pulite
600 ml di alcool puro a 95°
660 ml d’acqua

Macinate finemente il rabarbaro 
e affettate le scorze d’arancia. 
Uniteli in un contenitore di vetro 
a chiusura ermetica e versateci 
sopra l’alcool e 60 ml d’acqua. La-
sciate macerare per 10 giorni. 

Unite 600 ml d’acqua e 300 g di 
zucchero in un pentolino a fuoco 
medio e portate a ebollizione, 
mescolando di tanto in tanto. 
Quindi abbassate il fuoco e 
lasciate sobbollire lo sciroppo 
fino a quando lo zucchero non 
sia completamente dissolto, per 
circa 3-5 minuti.

Filtrate il composto macerato con 
un colino a maglia finissima e ag-
giungete lo sciroppo di zucchero.

by Walter Bolzonella (Gabbiano Bar, Belmond Hotel Cipriani, Venezia)
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nessun nuovo progetto di ospitalità può prescindere 
da un’offerta enogastronomica competitiva, il nuovo 
resort cinque stelle lusso San Barbato Resort Spa & 
Golf, a Lavello (Potenza), nel cuore della Basilicata, 
custodisce un’emanazione del ristorante Don Alfonso 
1890 della famiglia Iaccarino – una delle destinazioni 
italiane più celebri e amate a livello internazionali - 
che qui hanno portato lo stesso pensiero di cucina che 
molti anni fa ha dato il via alla riscossa della grande 
cucina del Sud. 

Gli hotel, insomma, stanno tornando a essere luo-
ghi privilegiati dell’haute cuisine (e del bere misce-
lato). Senza che siano regole “collegiali” e procedure 
standard a modulare il tono di voce degli alberghi ma, 
viceversa, il genius loci, la biodiversità e l’innovazio-
ne. È una rivoluzione economica e culturale: i proget-
ti di ristorazione più ambiziosi e consistenti, quando 
vengono integrati in un hotel, riescono ad ammor-
tizzare il rischio imprenditoriale e, allo stesso tempo, 
sono capaci di attrarre i locals e i turisti dai palati più 
colti ed esigenti.

G E N I US  L O C I ,  B I O D I V E RS I TÀ

E  I N N OVA Z I O N E :

L A  N UOVA  R I C E T TA  D E I 

R I S T O RA N T I  D’A L B E RG O
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a chiusura ermetica e versateci 
sopra l’alcool e 60 ml d’acqua. La-
sciate macerare per 10 giorni. 

Unite 600 ml d’acqua e 300 g di 
zucchero in un pentolino a fuoco 
medio e portate a ebollizione, 
mescolando di tanto in tanto. 
Quindi abbassate il fuoco e 
lasciate sobbollire lo sciroppo 
fino a quando lo zucchero non 
sia completamente dissolto, per 
circa 3-5 minuti.

Filtrate il composto macerato con 
un colino a maglia finissima e ag-
giungete lo sciroppo di zucchero.

by Walter Bolzonella (Gabbiano Bar, Belmond Hotel Cipriani, Venezia)
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