
SeiserAlm,
l'esempiodelLamm
di Gualtiero Spotti

Fotodi BenedettaBassanelli

Completamenteristrutturato,
l'hoteldi Castelrottosi

riposiziona,all'insegna
dellagrandecucinadi Marc

Oberhofer

L'alpe di Siusi, in Alto Adige, è l'altipiano

più grandein Europae occupaun'area
che, a pochi chilometri da Bolzano, of-

fre scorcie paesaggiineguagliabilisen-

za doversiaddentrarea tutti i costi nel

cuoredelleDolomiti. Un sognoa porta-

ta di mano, insomma,sia nellastagione
estiva,chepermettedi sfruttare appie-

no il territorio con lunghepasseggiate

nellanaturao più impegnativeescursio-

ni, cosìcomeperuna seriedi eventicul-
turali e gastronomici,sia nellastagione
invernalecon lamagia dellepisteinneva-

te e il fascinodelletradizionimontane.Il
luogo che,più di altri, hafatto parlaredi
se nell'ultimoanno,e proprionel cuore
dell'alpe,a Castelrotto,è il nuovoHotel

Lamm,chedopo aver vissuto un lungo

restylingduratopiù di un annoe mez-

zo, hariapertoibattentirilanciandol'of-

ferta diaccoglienzaversol'alto. Il Lamm

nuovaversionehasaputo ridisegnareil

concetto di lifestylealpinocon un look
centratosuun designmodernoe pulito
maallo stessotempocapacedi integrar-

si perfettamentenel panoramaurbano
del paesee, più in generale,della valle.

Definito casualluxury sin dalla riaper-

tura, lo stileprendein prestito materiali
comevetro,legnoepietra,utilizzati per
rimodellaregli spazi comuni ma anche
molti dei servizi,eccellentiche caratte-

rizzano la struttura.Comenel casodel-

la magnificaspaospitataall'ultimopiano
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dell'edificio,dominatadalla piscinaa cie-

lo aperto(eriscaldataa 30 gradi)capace
di richiamarealla mente le costruzioni
che,in altamontagna,ospitanoi fienili,
oppure gli spazidell'arearelax,conpia-

cevoli saunee tisanedasorseggiare.Tra
le molte novitàdell'albergo,non si può

perdere,ad esempio,unasostaal bistrò
chesi affacciasulla piazzaprincipale di
Castelrotto,mail luogopiù esclusivori-

mane il ristoranteLampi Stube,inaugu-

rato da un annoed estensionegastrono-

mica della salaprincipalechiamataZum

Lampi. In entrambi i casi il padronedi

casaè MarcOberhofer,introversoe de-
ciso cuoco originariodellavalle(la fami-

glia possiedel'hotelRitterhofnellavicina
Siusi,doveil cuoco ha mossoi suoi primi
passiaifornelli) cheha creato,complice
la dinamicadirettrice del Lamm, Verena
Gabrielli,uno spaziogourmet più vicino
alla suaideadi cucina d'autore.L'ambi-

zione, neanchetroppo nascosta,èquel-
la di ricevere soddisfazionedalla guida
Micheline bisognadire chele qualitàqui
certo non mancano.Innanzituttonella
piacevoleintimitàedesclusivitàdel luo-

go. La Lampi Stubeè, infatti una salaa

sestante,compostada soli tre tavoliper
un totaledi ospiti chenon superamai
le dieciunità.Un veroe proprio scrigno
di sorprese,ma in chiavemodernavisto
cheil contestonon è quello della clas-

sica Stubealpina.Le dimensioniridotte
del luogo,come poi il gusto per un'ac-
coglienza su misuraper i pochi ammessi

ogniseraal ristorante,creanogià in par-

tenza i presuppostigiusti peruna espe-

rienza da ricordare a lungo. A mettere
tutti a proprioagio ci pensasubito l'ot-
timo maitree sommelierRobert Beuger
chesamuoverela degustazionedei vini e
degli abbinamenticon i piatti nelladire-

zione giustaconfrontandosicon l'ospite,
ma è la cucinaa sorprendeancordi più
per la capacitàdi Marc
Oberhofernel saperdo-

sare con grandeequili-

brio sensazionilocali e

intuizioni globali. Co-
me, d'altronde,ricorda
il menùuna volta aper-

to e davantiagli occhi.
StayLocaior Go Global

è la scrittacheindirizza
le sceltedell'ospite nel
percorso degustazione

oppure in una sequen-

za agiledi nove porta-
te alla carta.Sostenuto
nel dietro le quintedal
souschef Luigi Iadicic-

co, Oberhoferdimostra,
pur non avendolascia-

to troppospessola suaaread'originenel
corsodellacarriera,di averedalla suail

palato giusto e le ideeperfetteper of-
frire semprebuonsensazionisenzamai
strafare.Lo dicemoltobenelasoavitàdel
Romboselvaticocon dashitirolese, ca-

stagna di terrae radicemaca(ec'è anche
lo sfizio della crestadelgallo), il diver-

tente 3 zuppe in unavolta,dove si passa

dallacremadi fiori di montagnaal con-

sommé con gnocco di midollo e al ca-

nederlo di fegato,o delpiù solidoe ine-
vitabile, visto il territorio, Capriolocon
cassisesedano.C'èqua e la tr le pieghe

del menùnell'aria qualchefrancesismo
chenon stona,ma diverte assaie di più
la libertà espressivacheinveceporta a

reinterpretareloscampocon avocado,

kalugae ostrica Gillardeau,o lo sfizio
quasiesoticodelfiletto di wagyu,anche
se,comeormaiingiro per tutto il conti-

nente europeo,gli allevamentidella ce-
lebre carnedi origine giapponesenonsi
contanopiù e li si incontrapraticamente

ovunquee sottocasa.Anchela pasticce-

ria e i petit fours di fine pastodiconoin
manierachiara e netta che al Lamm le
cosenonavvengonopercaso.Anche,se
vogliamoneidettaglicheportanoarifor-
nirsi puntualmentedaproduttori locali,
nascostinegli angolipiù impervi dell'al-

pe di Siusi. Comeaccadeper gli ottimi
succhidi frutta di DanielFili. Coltivatore
di meleal masoSimmeleMuller, Daniel
e la sua famiglia (il padre èstatouno dei
pionieri dellacoltivazionedi melenella
regione),con il machioDelicio negli ul-
timi anni hannoricevuto numerosipre-

mi non solo per i succhi dellevarietàdi
melecomele GoldenDeliciouso le Ga-

la, ma ancheperquellidi lamponi,ribes,
sambucoealbicocche,tragli altri, senza
dimenticarel'ottimoaceto di mele.Trat-

tamenti naturali erispetto della materia
fannosemprela differenza.•
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