HOTELS & RESTAURANTS

Hidalgo, Burgstall in Sudtirol

Sudtirols Pilgerziel tUr das
beste Fleisch der Welt

Das ,Hidalgo” von Stdtirol-Erfolgsgastronom Otto Mattivi gilt als eine der besten
europdischen Adressen fur die Verkostung von Original Kobe- und Wagyu-Beef.

,LAomi” heil3t die neueste Genussbihne, eine formidable Fusion japanisch-mediterraner
Kostlichkeiten im Zeichen der Edelviktualie Wagyu. Erlesen sind zudem die
Logisangebote: 20 feine Hidalgo-Suiten offerieren luxuridse Wohnkultur.

eran und das Meraner Land,
das ist seit alters her die Ver-
heiffung von Erholung und

Regeneration in zauberhafter Natur-
kulisse und reiner, gesunder Luft. Wer
hier verweilt, der ist auf der Sonnenseite
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der Alpen zu Gast, schaut auf imposan-
te Berggipfel und sattgriine Almwiesen,
Palmen, Zypressen, Zedern und Oliven-
haine. Im Zeichen erlesener Gastlichkeit
und Kulinarik sind wir dieses Ma(h)l zu
Gast in Burgstall (italienisch Postal), der
sonnenverwohnten Ortschaft im Tal der
Etsch, gute fiinf Autominuten siidlich
von Meran gelegen und damit idealer
Ausgangspunke, all die Sehenswiirdig-
keiten der leibreizenden Region zu ent-
decken. Dass Burgstall auch kulinarisch
weit tiber die Region hinaus bekannt
ist, das ist das grofle Verdienst von Otto
Mattivi, seines Zeichens Siidtiroler Ent-
repreneur mit bald 40-jahriger Erfah-
rung als einer der weithin geschitzten
Fleischexperten. Sein Genussreich ist das
Hidalgo Restaurants & Suites, eine Pil-
gerstitte flir Fleischaficionados aus aller
Welt. Hier kultiviert der Gastronom die
Fleischeslust in unnachahmlicher Exzel-
lenz und unter kompromissloser Verwen-
dung nur allerbester Qualititen. In den
1980er Jahren war er einer der ersten in
Europa, die argentinisches Rindfleisch
importierten. Heute zihlen Mattivi und
seine charmante Lebenspartnerin Lissy
Pernthaler zu den handverlesenen Bot-
schaftern, wenn es in Europa um exqui-
site Erlebnisse rund um das kostbare
Wagyu- und Kobe-Beef aus Japan geht.

Einer von mehreren Reifeschranken fiir
die exzellenten Fleischqualitaten in den
Hidalgo-Restaurants.

Mitglied der
~Kobe Beef Association”
Das Hidalgo-Restaurant ist aus seiner
Tradition heraus in erster Linie ein erst-
klassiges Grill-Restaurant, in dem neben
vorziiglichen Fleischkreationen auch
mediterrane Kostlichkeiten a la carte
und in Meniiform aus der offenen Show-
kiiche offeriert werden. Eine der Spezia-
lititen ist das Dry Aged Beef vom zerti-
fizierten Siidtiroler Kovieh, das Mattivis
Dorfmetzger Zoggeler aus Burgstall lie-
fert. In der hauseigenen Reifezelle wird
es im Hidalgo veredelt und dann fiir den
Geniefler unter dem bis 900° Celsius
heiflen Hildalgo Beef Grill zubereitet.

Seit dem Herbst 2015 gibt es im
Hidalgo zudem ein ,Restaurant im Res-
taurant®, das man mit Recht als Euro-
pas erstes Wagyu-Verkostungsrestaurant
bezeichnen darf. In dem puristisch
anmutenden Ambiente in japanischer
und mediterraner Anmut bekommt der
Gast die Moglichkeit ,Dreierlei vom
Wagyu“ auf einem Teller zu verkosten
und zu vergleichen. Das sind Origina-
les Kobe Beef, japanisches Wagyu und
Wagyu Stdtirol. Letzteres stammt von
Landwirt Stefan Rottensteiner vom
Oberweidacherhof am Ritten, der seit
2014 (dem Jahr der offiziellen Export-
erlaubnis von Wagyu Beefaus Japan) die
japanische Rinderrasse aus der Tajimi-
Linie mit Erfolg ziichtet.

Nun hat das Beef Tasting Wagyu Res-
taurant Mitte Mai einen Launch erfah-
ren und firmiert seitdem als ,Wagyu

Stilvolles Logis bieten
die Hidalgo-Suiten und
der Spa mit AuBenpool
in mediterraner Kulisse.

Restaurant Aomi by Hidalgo®, das sich
fortan ausschliefllich dem zart schmel-
zenden, mit hoher Fettmarmorierung
ausgestatteten Fleisch aus Japan in all
seiner Vielfalt noch fokussierter widmen
méchte als zuvor. ,Dabei sind wir jedoch
kein japanisches Restaurant, sondern
interpretieren aus unserer mediterra-
nen Tradition heraus Aomi als junges
Food-Konzept, die kleine Schwester
vom Hidalgo sozusagen, welche die
Geschmicker des mediterranen Raums
mit denen aus Japan auf neuartige Wei-
se zusammenbringt, dabei immer im
Fokus Wagyu®, erzihlt Otto Mattivi
im Gesprich mit unserem Magazin. So
umfassen die beiden Degustationsmeniis
neben den exzellenten Fleischkreatio-
nen, die Kiichenchef Andrea Santagiuli-
ana aus Recoaro in der Provinz Vicenza
und sein sechskopfiges Team servieren,
auch faszinierende Wagyu-Veredelungen
wie Schinken, Lardo, Fenchelsalami,
die zu 100 Prozent aus Wagyufleisch
stammen und in einer Manufaktur in
der Toskana exklusiv fiir das Hidalgo
produziert werden. Das Hidalgo war-
tibrigens das erste Restaurant in Italien,
Osterreich und der Schweiz, das Mit-
glied der exklusiven ,, Kobe Beef Associ-
ation” ist und damit das Original Kobe
Beef iiberhaupt anbieten darf. ,Aomi
by Hidalgo® ist eine Wortschépfung aus
zwel japanischen Schriftzeichen und
heifit frei iibersetzt so viel wie ,,der blaue,
junge Geschmack® und zielt dabei auf
das indigoblaue Design des mit maximal

16 Plitzen ausgestatteten Wagyu-Res-
taurants ab, das zwei exzellente Meniis
und A-la-carte-Gerichte rund um das
edelste Fleisch der Welt offeriert. Das
gibt es in dieser Form kein zweites Mal
in ganz Europa.

Kulinarik von

begliickender Giite

Am ersten Abend nahmen wir im Grill-
Restaurant Platz und wurden von Res-
taurantleiterin Claudia Raich aus St.
Martin im Passeiertal bestens betreut.
Wir liefen uns ,Hausgeriucherten
Lachs, Brotsauce, Certosacreme, Dill“,
anschliefflend ,Gratinierte Zucchini-
bliiten, mit Biiffelmozzarella und Strac-
chino gefullt®, ,Marinierten Stidtiroler
Saibling mit Kriuteremulsion (Rucola,
Estragon, Basilikum und Dill) und Giar-
diniera (Essiggemiise aus Karotten und
Blumenkohl), einen perfekt zubereite-
ten ,,Risotto mit krokantem Fenchel und
hausgereiftem Dry Aged Kovieh“ und
schliefflich késtliche ,,Medaillons von
argentinischem Rinderfilet mit leichesii-
Ber Stdtiroler ,Puni-Whiskysauce (aus
Italiens bis dato einziger Whisky-Des-
tillerie in Glurns), glacierten Karotten
und Hidalgo-Spezial-Piiree“ munden.
Ein Genussreigen der exzellenten Art,
der am Folgeabend seine Kronung fand.
Das ,Wagyu-Pur-Meni“ im ,Aomi“ in
sechs atemberaubenden Gingen eroff-
nete mit einer ,veredelten japanischen
Wagyu-Variation von Wagyu-Rohschin-
ken, Wagyu-Salami, Wagyu-Bresaola,

Wagyu-Lardocreme®. Ein fulminanter
Auftake. Thm folgte ein ,Carpaccio-
Duett vom Kobe Beef und Wagyu
Siidtirol mit Yuzu-Sauce, mariniertem
Radicchio und Lavendel-Brioche-Brot®,
das wir begeistert ob der Qualitit gou-
tierten. Von ausgezeichneter Giite war
zudem der dann aufgetragene ,Risotto
mit Wagyu und Radicchio®. Der dann
folgende  ,Kobe-Beef-Topinambur-

Ravioli an Zitronengrassauce und der

Hidalgo-Eigentliimer Otto Mattivi mit

Lebenspartnerin Lissy Pernthaler im ,Aomi by Hidalgo”.

SAVOIR-VIVRE 53



Im Sommer gilt der Freisitz des
Hidalgo-Grill-Restaurants in Burgstall
bei Meran als einer der nachgefragten
GenieBerplatze in Sudtirol.

Hidalgo-Quartett: Suites-Gastgeberin
Christine Windisch mit Kiichenchef
Andrea Santagiuliana und den beiden
Restaurantleitern Claudia Raich und
Alexander Senoner im Gastgarten.

Kostproben

»Medaillons von argentinischem Rinderfilet”, ,Risotto mit Wagyu"”, ,Wagyu Stidtirol Rib Eye, ,Hausgeraucherter
Lachs, Kagoshima Wagyu Rib Eye und Kobe Beef Wagyu Rib Eye”, Brotsauce, Certosacreme” und ,Veredelte

japanische Wagyu-Variation von Rohschinken, Salami, Bresaola und Lardocreme”.

Wagyu-Kiirbis-Knodel an Pilzsauce®
waren ebenfalls ein pures Geschmack-
Schliellich  der
Hoéhepunke: die Verkostung von jeweils
40 Gramm Wagyu Sidtirol Rib Eye,
Kagoshima Wagyu Rib Eye und Kobe
Beef Wagyu Rib Eye aus der Prifekcur
Hyogo auf einem Teller. , Schlicht tiber-
wiltigend“ notierten wir tiber die Zart

serlebnis. absolute
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heit und Geschmacksdichte des perfeke
marmorierten Fleisches, das dem Gast
kenntnisreich vor dem Genuss im Roh-
zustand prisentiert wird. Ein Erlebnis
fiir das kulinarische Langzeitgedichenis.
Das siiffe Finale, dargeboten von Patis-
siere Anna Maria Pucci, lief§ nochmals
aufhorchen: ,Bayerische Creme mit
Arabicakaffee, Amarettocrumble und

Ganache von weifSer Schokolade® bil-
deten den erstklassigen Schlussakkord.
Restaurantleiter Alexander Senoner aus
dem Grodnertal servierte zum Menii
groffartige Weine aus Siidtirol.

Feinstes Logis in 20 Suiten-
Appartements

Otto Mattivis zauberhaft
Genussbiihne auf dem terrassierten Son-
nenhang mit prachtvollem Gartenpark
und fantastischem Blick nach Siidwesten
erginzen die herrliche Sommerterrasse
und der mit 18.000 Flaschen und iiber
600 Positionen herausragend bestiickte
Weinkeller, einer der besten siidtirolweit.
Und wer nach dem Genuss der formi-
dablen Kiiche ein passendes Quartier
sucht, dem seien die modern-eleganten
Hidalgo-Suites-Appartements ans Herz
gelegt, die gleich neben den Hidal-
go-Restaurants residieren und jeden
erdenklichen Komfort bieten. Mindes-
tens 55 qm grofs sind sie, die beiden luxu-
riosen Penthouse-Suites sind nochmals
grofiziigiger geschnitten. Alle 20 Refu-
gien verfiigen iiber Garten oder Terrasse
und sind hochwertig ausgestattet. Der
Hidalgo Spa verwéhnt die Giste mit
Gartenpool (nur in der Sommersaison),
finnischer Sauna, Ruheraum, Infrarot-
kabine und Fitnessraum. Als charmante
Gastgeberin fungiert Christine Win-
disch, und morgens wartet ein erstklassi-
ges Frithstiicksbuffet im Hidalgo Grill-
Restaurant auf die Feinschmecker. All
das ist Champions League und wird auf
Augenhohe mit der Exzellenz der Kuli-
narik dargeboten. Ingo Schmidc M
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Hidalgo Grill und Aomi Wagyu
Restaurant by Hidalgo
Hidalgo Suites & Restaurants

schone

Hidalgo GmbH, RomstraBe 7,1-39014 Burgstall bei Meran,
Tel.:+390473292292
info@restaurant-hidalgo.it, www.restaurant-hidalgo.it

Geschaftsfiihrung: Otto Mattivi und Lissy Pernthaler
Kiichenchef: Andrea Santagiuliana
Gastgeberin Hidalgo Suites: Christine Windisch
Restaurantleiter Aomi: Alexander Senoner
Restaurantleiterin Grill-Restaurant: Claudia Raich

Service: Ausgezeichnet
Weine: Herausragend
Ambiente: Mediterran-japanisches Flair




