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Glulia Gavagnin

ot {l nome dl un'lcona di corag-
gio, 'Hotel Reglna Adelalde di
Garda. Nell'Alto Medloevo fu re-
gina d'Ttalln, moglie dl Lotario I,
assassinato da Berengario [l che
La volle Imporre In sposa al figlio.
La glovane vedova feceun gran -
Nuto e fu Impriglonata per mesi
nella Rocea gandesana di cul oggl
nonv'e pli tracela. Allu ine sposd
Ottone e divenne regina del Sacro
R Impera. Un destino reg:
le di guerrn e di gloria, che conle
dovute proporzioni ha affrontato
anche la famiglia Tedeschi, pro-
prietaria di questo plonieristico
albergodi Garda fin dal 1964,

Oyl I'Hotel Regina Adclalde a
Garda consta di camere in contl-
nua espansione, una Spa d'eccel-
lenza, una pasticceria autonoma
(Dol della T "), ¢ un pro-
getto d ristorazione chie st s ri-
velando tra | plu (nteressantd de-

wiultimi anni. 1) ristorante Reglo
Patlo & un'enclave allinterno
dell'Hotel Regina Adelalde, ed &
apertoancheal pubblicoesterno,
La proprieta qualche anno fa ha
avvertito la necessitd di ampliare
la proposta e di Investire sullo
chef Andrea Costantind, di origini
friulane, con un pedigree di tutto
rispetto, Dopo esperienze a
StMoritze Porto Cervoglunge al-
In Locanda di Solarola, gukintada
un certo Bruno Barblerd al templ
dellasccondastelln,

Fa un passagglo In Svizzern, nd
Ascona, ma & proprio Bruno Bar-
blerd p richlamario nel suo nuovo
ristorante, Villa del Quar » San
Pietro in Carlano, Qui rimane per
nove annl come sous-chef e di-

UNO CHEF, UNA RICETTA

MENU DA REGINA
CON I SAPORI
GARDESANI

AL “REGIO PATIO”

Lo chel Andrea Costantini propone un
ritorno rigoroso agli ingredienti offerti
dal territorio, sia di terra che di lago

venta | custode del segreti di Bar-
blerl, Dopo Bruna, approda sul
Garda e qui conosce un altro Bar-
biert: Stefano, a tutt'oggl maitre
sommelier del ristorante. Qui & il
secondo Barblerl a essere bracclo
destro di Costantinl. L'approccio
rivoluzionario della cucina di Re-

LA PREPARA

«La mia ricerca sul pesce di -
. Ronascenel 2010,quando sono
“approdato” qul, Sono partito
dal Salmerino, visto Indeclina-
zlone Sashimi, arricchito da
unacrema fatta con il suo foga-
to, lnone salato ¢ hiblscus.
Unasfida nata dopo uno strmor-
dinario viaggio (n Glnppone.
Nel 2018 havoluto proporre un
gloco, un divertimento, un -
paltanmiento di prospettiva: |'0-
strica df Ingo. L'essenen del sa-
porl del Garda racchiusa inun
wcone, (da asangglare con la
steasa volulth e reverenaza che
ol & solith avere per l'ostricas
meeontalochel.

INGREDVENTI (PER 4 PERSONE)

Salimerino marlnato gr. 100,

glo Patio rislede nel ritorno pre-
potente ¢ fleroall’esclusivo utlliz-
20 degll Ingredient! gardesanl,
quando per lungo tempo, in part-
colare nella sponda Veronese, s'c-
ru fatto largo utllizzo di prodott
alloctoni e, sopmttutto, pesce di
mare. Invece, Andrea Costantini

ZIONE

Crema d'otlo gr. 100, Uova di
salmerinogr, 20, Capperi dissa-
intd n°J0, Succo di limone, Zeste
dl imone, Algn nord secen sbrie
clolata, Briclole d'argento, Fllet-
10 dl coregone fresco, Acqua
naturale gr, 200, Flocchl di bo-
nitogr, 35ale, Succodilimone

PROCEDIMENTO

Battere a coltello | Mlettd di sal-
merino precedentemente ma-
rinatl con sale ¢ zucchero per
24 ore, Mescolare la cremn d'o-
lla con {1 battuto di salmerino, |

Lo chef
Andrea
Costantinl

attraverso una ricerca costante ¢
una conoscenza della materia pri-
ma dovuta alle Importand espe-

rienze trascorse, rlesce a trare
fuori 1l meglio da ognl prodotto,
creando del glochl Ilusori sugli
Ingredienti che non possono la-

sciare Indifferenti. Questa ricerca

Il ed applinttirle leggermente,
disporvi al centro 1a farcin e -
chludere dando formn di un'v-

capperi dissalat! tritatl grosso-  Strica.

lanamente, le uova di salmerd-
no, qualehe goceln disucco e ln
reatedilimone,

A parte, spénare | (ilerd df core-
gone, ricavartie delle fette wottl

Per l'acqua dell'ostrica: melte-
re In {nfustone a freddo § foc-
chl di bonlto nell'acqua per 24
ore, quind! filtrare © condiry
con qualche gocela di succo dl

Vendita al detlaglio prosso lo spacclo aglendate of Togrm o Fine
a Fruclea, oppurs online su shop.lataglana,com
www lalaglana. cam  infovulataglana.com - (+99) 0421 247 429

bt

limane e una
pencruta pre
sadlsale.

PRESENTAZIO-
NE

Completare
con una spal-
verotn di alga
 norl e alcune

I'ha portato a proporre, da gue-
st'anno, solo due menu degusta-
zlone: "Garda 100%" e “Orto”, En-
trambl, come ovvio, legati in mo-
dolndissolublieal territorio,
Tra{ piattl, meritano particola-
re menzione: |"ostrica di laga®,
un carpaccio di coregone farcito
con salmerino, uova di salmeri-
no,alganori,capperi. Iminersoln
unbrodo dashl per renderlo simi-
le & una vera ostrica; la “millefo-
glie di carplone®, un pesce tiplco
del Iago ormal scomparso e opgl
prowagonista di una rinascita, che
lochefscotta con il cansielloe fini-
sce con la sua pelle e Il suo brodo
ristretto montato al burro e limo-
0e; e ancora 1a “pecora brogna al-
1a coque”, dove questa ruzza au.
toctona delle colline moreniche &
cucinata In umldo In un fruuo

= - g:’:f:ﬁl 3 x‘?; | delta passione scavatg come fos-
glurle‘ nel guscio d'ostrica, ver ::uu‘:‘n‘m‘[;e rl;r:\piwdlspumndl
tavl Focqua ¢ servire su uno Non mnz‘mnonecnmngo.
stampo di ghlacclo guarnito classich l;)‘ p“;m L
coh foglle dilimonedel Garda, dmm-e;memso“ : ,lqr b,
Sugrerit In abblnamento: Bir- la Wdus; Valeggio ;u|;|1m x:\
raTimmermans Blanche Lam- gl agnoli riplent di ofive, vm{lg!ln
h\cul_. Spumnmf Metodo clns- egineungocclodisherryal posto
sico “Leonarda” Dosagglo Ze- del vino per Ninire | brodo di
v, Casclna Maddalena rabrogna, pests
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