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E propfo gunto il momerto di
conoscerli meglio, e qualke oocasio-
ne miglicre per farfo se mon |3 vigi-
lia'del nuovo anno¥ Parlo dei cin-
que muo Jleunes Restzumieurs
che si gpprestano a intraprendere
un lungo cammino insieme a noi,
pomanago il loro fresco & predosksi-
mo conFibute alla nosTa associa-
zZione: hano MesTiner 33 amni,

(i presergeremo andie il nuovo
ererato fra | “cugini® sloveni) i
nmandiamo invece al prossimo
numere. Proseguiamo infadi for-
nendo  qualche andcicazione
anche riguardo al convegno in pro-
gramma 3 Taomina dal 2 4 5 4i
febbraic. Convegno chie, come ava
modo di toccare oon mano chi par-
teciperd, presentem alune noviea

tizolare de ristoramte Dal Wero di ‘ rspetto alle precedent edizioni. S
Badoere di Morgano [T, Heinndh i rata dinowvita che ne coinwvalgono,

Schneider, 35 anni, dell’Auener Hof \ ] essenziaimente, lo spintoe. || nosTo
di Val Sarentino [Bzl; Aurora T obiettivo 5303 infacd quelle di rende-
Mazzucchell, trentaguattirenne | 3{ v re queste e giornate il pil possibi-
chef del fistomnte Marconi di Sasso ¢ | B |e pizcevali & comwdviali per tumi: oA
Marcani (Bol; Adriano Baldassame, ; H.q A piU rilassati, poca formalica ma non

30 anni, del rstorante || Tordo pEr qUESTD Mana curE dej dettagl.
Mamo di Zagaroke Romal; e Mameo Vigodd, del risto-  E sopratiutio, tanta gioi di stare insieme, come e nello
rante Movecento di Meina (Na). A tumiloro voglio inno- — stile della nosTa assodazione & come =3 bene dhi d
vare un afecnuoso berwerino da parte di ot i nosTi - segue da quakhe tempo. A Do guesto si aggiunger
associat e 3 woi che leggete sugagenisco di andare 3 sco-  un imporcsanee momente 4 condidsione con | nosTi
prire quadhe cosa di pid riguarde Al loro Alosofia di - ospit: un corwegno durante il quale, insieme con ched
cucing, alke ko precedenti esperenze, ailor obietdvi,  ed espertl, d itroveremo a @gionars insieme sul prasan-
nelle prossime pagine, per comindare a familiarizzare e e il futuro dela nosTa amatissima cucha. Intanto, i
con persanagdi che di certo o riserveranno gr@andl sor-  miel pil sincen suguri dibucne feste 3 ot voi.

prese. Cuesta voka ne conosceremo e, per gli alai tre

Iniziamo

_a conoscere
I nuovi Jre

Ecen j nom, finalmente: queli che i consigio nadonale
dei Jeunes Restaurateurs d'Europe ha scefto di far entra-
fea far parte. questamno, dellassodiagzione. Cingue
nami 4 dtrstanti giovani professonisti che hanna
dimostrato di avere tutte le carte in regola per enrare 3
far parte della famiglia, che hanno gid ogai raaginto
notevoli taguard e che di certo confinueranno a pun-
tFe in ako per i futuro. Conesdameli: sono Mana
Mestingr, 32 anni, titdlare gl ristorants DA Vero di
Badoere di Maorgano [T; Heinrich Schneider, 25 anni,
dell'Auener Hof di Val Sarentino [Bz); Aurora
Mazzucchelli, trentaquattrenne chef del ristorante
Marcani di Sassa Marcani [Ba); Adiano Balkiassame, 30
ai, del ristorante || Tordo Matto di Zagarok Romal;
Matteo Vigom, del ristorante Movecento di Meina Nol.
“Questo - ha commentato Marco Bistareli, i concomk-
tanza con kb nomina dele ‘new entry” - & un gande
momento per i Jeunes Restaumtewss di tutta kadia e
siamo veramente felid def nuow assoda, che auments-
no ancor di pid |3 tesimonianzs del lavero di questi gics-
vani professionist. Crediamo dhe urassodazione forte ed
entusiasta come |3 nostra - ha proseguio - sia un buon
matio per svolgere bene il proprio lavoro, & sopramsto
un Maotho per un confronto apeno e franco nel setore”.

Ma andiamo ora 3 conoscere  primi tre i questi gio-
vani chef.

Heinrich Schneider
Mato il 13 marzo 1972 3 Bokano, Heinrich Schneider
gestisce il fistorante Auener Hof, stuatn inuna defle pii
suggestive vallate del’Ako Adice, insieme con |a scrella
Gisela, sommelier professionista. Il suo locale, che dispo-
ti, & uroasi luminosa afacciata
0 gele Dolomid; 13 sua cucing,
che sta raccogliendo notevoli consensi di pubblico e di
itica 3 livelle nazionale e intemadenale, affonda le sue
radici nella tradizione, che perd viene reinterpretata e
“alleagerita” in chiave maderna. La formazione di questo
chef ha awto inzio molto presto, somo 13 guida della
madre Rasa, nel rstorarte di famiglia. Successivamente,
Heirrich ha proseguito il suo cammine professionake a
Corvara, dove ha lavorato come apprendista allhotel 4
stelle La Perla. A queste prime esperienze e a un periodo
presso hete Vllaner Hof di Folana/Merane, soto egi-
d3 di colsi che |o chef ritiene il suo maestro, Markus
Wolfsgruber, s & successivamente aggiunt una signii-
cativa tappa i1 Alsazia, dowve Heinrich ha frequentate iz
sas0la skerghiera Cheval Blanc, tempio dela nowvelle

A destra, Heinrich Sehncider, patron del ristarante.
Aucner Hof, insieme con b sordlla Gisdla.

Marco Bistarefli

cuisine. | cedo & Heirich, che & sposato & ha e figl,
[di cui l'ukimo nato il 4 dicembre 2007 & oggi il terio-
fic, territorio che si firova costantemente nella sua cud-
na, fatta di ottimi piati che si awicendano di stagione n
stagione & che sono impreziosid da un saplente wilizzo
di spezie fresche e rare.

"Sono davwern contento di essere enTato a far parte
dellAssociazione - ha dichiarato Heinrich, commentan-
do i suo recerte haresso nel e - Mi aspeto infati di
inconTrare nuow amid con i qual condividers nuove
esperienze; mi sono it gid accorto di essere acao-
munato dagh stess ideal. Ritenga inokre che far pare

el crcuito def Jeunes Restaurateurs offa b possibiita di
vivere grandi momerti di scambio non solo 3 lvello
nazionale, ma anche a livelo eropeo”

Matteo Vigorti

Un curiculum rico di esperienze importanti quello di
Matteo Vigotd, renmseieme patran del fstorante
Novecento di Meina, sul Lago Maggicre. Matteo si é
infatd formato nientemena che con Alain Ducasse, Juan
Mari Arzak e Ferran Adrid frequentando stage presso
questi grand chef, 3 queste esperienze e un esordio
sulle navi da crodiera si sono afflancati numenosi periodi




