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Neugier. Danach kommen die Tortelli mit Hüttenkäse aus dem 

Cansiglio. Sie zergehen auf der Zunge, bis man ein leckeres Herz 

aus knusprig gebratenem Bauchfleisch entdeckt. Der Kürbis-

Risotto (dazu gibt es gegrillte Paprika und Anschovis) erinnert uns 

daran, dass trotz der milden Temperaturen, der Herbst und die 

ersten Frostnächte vor der Tür stehen. Wir müssen einfach 

zurückkehren … vielleicht im Winter, denn wir würden gern vom 

Hirsch- oder Rehbraten kosten. Mittlerweile genießen wir das 

zarte Lammfleisch, doch die Speisekarte lockt auch mit einem 

Sandwich aus Taubenbrust und entbeintem Schenkel. „Wir 

vergessen nie die Innovationen, denn wir sind von der 

Bedeutung der ständigen kulinarischen Weiterentwicklung 

überzeugt und bieten zwar traditionelle aber doch immer neue 

Gerichte an“ unterstreicht Renzo. „Wir legen Wert auf unsere 

Küchentechnik und verbessern sie ohne jemals den 

Modeerscheinungen zu folgen. Vielmehr wollen wir Aroma und 

Geschmack sowie die Nährwerte der Speisen bewahren.“ 

Daneben gibt es zahllose Käse und alle kommen sie von den 

benachbarten Almen. Und der Keller, in den er viel investiert hat 

und den er uns als stolzer Herrscher zeigt, birgt zahllose Weine. 

Bacchus in moderner Version, denken wir. Fast 1000 Weine, 

Darunter ausgezeichnete heimische Rebsäfte und internationale 

Weine. Wir schauen Renzo zu, während er den Wein verkostet. 

Er hebt das Ballonglas und labt sich am Aroma. Dann stellt er das 

Glas hin und betrachtet es gedankenversunken. Vielleicht denkt 

er an den Augenblick, in dem er ihn seinen Gästen servieren 

wird. Die wie wir im Angesicht dieses neuen Wunders des 

Alpago lächeln werden.

SPECIALE RISTORANTE
SPECIAL RESTAURANT

con la zucca (insieme a peperoni grigliati e acciughe) ci fa 

ricordare che nonostante le temperature tiepide che abbiamo 

lasciato fuori, l'autunno e i primi freddi sono lì, alle porte. 

Siamo proprio costretti a tornare allora… quest’inverno:  

ci piacerebbe provare il daino o il capriolo. Intanto gustiamo 

con piacere il tenero agnello, ma dal menù tenta anche  

il sandwich di petto di piccione e coscetta disossata.  

"Non trascuriamo mai l'innovazione" sottolinea a un certo 

punto Renzo "Crediamo nell'importanza di una continua 

evoluzione culinaria, di offrire sapori tradizionali sì eppure 

sempre nuovi". Curiamo la tecnica e la miglioriamo ma senza 

cedere mai alle mode, piuttosto, per salvaguardare al meglio  

i profumi e i sapori, e conservarne i intatti valori nutritivi. 

Anche i formaggi sono tanti, tutti dalle malghe vicine. E poi  

ci sono i vini, custoditi in quella cantina in cui ha investito 

tanto e che ci mostra orgoglioso come fosse il suo regno.  

Un Bacco versione moderna, pensiamo. Quasi 1000 etichette,  

tra eccellenze di casa nostra e vini internazionali. Osserviamo 

Renzo mentre assaggia il vino. Solleva il baloon e si delizia  

del profumo. Poi appoggia il bicchiere e rimane a osservarlo  

a lungo, immaginando forse, quando lo verserà ai suoi 

commensali. Che come noi sorrideranno, davanti a questo 

nuovo divino prodigio d'Alpago.
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