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TRENTINO DLA SMAKOSZY

Od górskich chat po restauracje z gwiazdkami Michelin – kulinarne oblicze Trentino

Rozwijana i pielęgnowana przez kilkaset lat, pełna bogactwa smaku, pożywna lecz nie za ciężka. Wyśmienita kuchnia i doskonałe wina są dziś jedną z wizytówek Trentino. Nie jest wiec zaskoczeniem, że z roku na rok rośnie liczba turystów, którzy odwiedzają prowincję dla przyjemności odkrywania lokalnych smaków – od klasycznej polenty i pasty, po doskonałe ryby i dziczyznę. Bez wątpienia, ogromny wpływ na rozwój kulinarnej tradycji miał tutejszy klimat – nad Gardą łagodny, śródziemnomorski, w górach – chłodny i surowy. Bogactwo wód – czystych górskich rzek i jezior – sprzyja hodowli ryb, których mięso ma wyjątkowy, delikatny smak. 

Chcąc poznać prawdziwe smaki Trentino mamy do wyboru całe mnóstwo miejsc – od wyróżnionych gwiazdkami Michelin eleganckich restauracji, po 146 górskich chat (malghe), w których na miejscu wytwarza się nabiał, piecze pieczywo i przyrządza oparte na prostych, lecz doskonałych pod względem jakości produktach dania.
Górskie chaty będą doskonałą opcją, gdy podróż kulinarną połączyć chcecie z górskim trekkingiem. Po kilku godzinach spędzonych na szlaku, apetyt z pewnością się wyostrzy, a smak wybornego antipasti – aromatycznych serów, doskonałych wędlin i oliwek – będzie idealnym dopełnieniem aktywnego wypoczynku w Dolomitach. 

Główny posiłek polecamy skomponować z dań, z których słynie dana górska chata lub restauracja; wiele z nich często wplata w menu potrawy, które od lat przyrządza się według tych samych, niezawodnych receptur. Z pewnością warto sięgnąć po polentę (wybornie smakuje z grzybami), kluseczki strangolapreti, orzotto i całą gamę makaronów – od spaghetti po orecchiette. 

Bawiąc w San Maritino di Castrozza zajrzyjcie do Malga Ces. Jednym z najlepszych miejsc w Ski Center Latemar (Predazzo) jest Rifugio Passo Feudo. Chata usytuowana jest tuż przy górnej stacji kolei krzesełkowej Gardonè-Passo Feudo, w sercu regionu Ski Center Latemar. Wartością dodaną do posiłku jest spektakularny widok na Dolomity. 

W zachodniej części, w pobliżu Madonna di Campiglio godna polecenia jest Chalet Fiat - stylowa górska restauracja położona na wys. 2104 m n.p.m., w której specjalnością są lokalne przysmaki - jagody i taleggio risotto.
Jeżeli jednak macie ochotę na wykwintną, przyrządzaną z największą dbałością o zczegóły kuchnię, polecamy odwiedzić jedną z restauracji wyróżnionych gwiazdkami Michelina. Ogromna kreatywność, wiedza i pasja, z jaką podchodzą szefowie do przyrządzanych pod ich okiem posiłków jest naprawdę sprawia, że posiłek staje się prawdziwą ucztą dla ciała i ducha. 

Obecnie, w Trentino jest osiem restauracji z gwiazdkami Michelina, z czego dwie znajdują się w Madonna di Campiglio Dolomieu w hotelu DV Chalet i Gallo Cedrone w hotelu Bertelli. Pozostałe znajdziecie w Cavaleze (El Molin), Vigo di Fassa (L Chimpl), Moenie (Malga Panna), Giovo w dolinie Val di Cembra (Maso Franch) oraz Ronzone w Val di Non (Orso Grigio). 
Dopełnieniem kulinarnej uczty będzie lamka włoskiego wina. Z racji na różnorodność klimatu, w różnych częściach Trentino, uprawiana jest winorośl, z której produkuje się różne gatunki wina. Z okolic Gardy, gdzie panuje łagodny śródziemnomorski klimat, pochodzi doskonałe słodkie wino Santo i Nosiola. Marzemino z Vallagarina uprawia się na terenach pochodzenia wulkanicznego. Dla Teroldego bardzo ważna jest woda, dlatego szczep najlepiej rozwija się na równinnych terenach zalewowych Piana Rotaliana, między rzekami Adige i Noce; dla szczepu Mueller Thurgau najlepsza jest dolina Val di Cembra. 
Wizytówką regionu jest również słynne Trentodoc, drugie po szampanie wino musujące, które w 1993 roku zyskało apelację DOC. Jak mawia się w Trentino, to trunek odzwierciedlający klimat, charakter i tradycję regionu. Produkowane metodą tradycyjną wino ma wieloletnią historię która sięga 1902 roku, kiedy młody enolog Giulio Ferrari – podczas podróży po Francji – odkrył uderzające podobieństwo między klimatem Szampanii i Trentino. Odkrycie postanowił szybko przekuć w czyny, i tak narodziła się tradycja produkcji wyśmienitego wina musującego Trentodoc metodo classico, którym od lat raczą się mieszkańcy i turyści odwiedzający prowincję. 
O wyjątkowości i bogactwie smaków najlepiej jednak przekonać się degustując nie czytając, tak więc zachęcamy, by w wakacyjnym grafiku uwzględnić również trochę czasu na poznawanie kulinarnej strony Trentino. 
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