Passione per le torte

Le torte della chef Verena, che gestisce
insieme a suo marito il Ristorante Alber-
go Rosmarie con area benessere a Plan,
sono famose e amate dalla gente del
posto e dai turisti. Anche le creazioni di
dolci esaudiscono ogni desiderio e fan-
no apparire un sorriso piacevole nei volti
dei pit golosi. Noi abbiamo parlato con
Verena per farle alcune domande.

Verena, tu sei una cuoca e hai gia vin-
to alcuni premi. Da che cosa nasce la
tua passione per le dolci seduzioni?
Gia da bambina volevo diventare una
cuoca e mi e sempre piaciuto aiutare mia
mamma Klara in cucina. A casa nostra a
Selva dei Molini abbiamo sempre fatto
gli Schlutzkrapfen (mezzelune agli spina-
ci e ricotta), i Tirtlan (impasto fritto ripie-
no di spinaci o crema di patate), i Krap-
fen, torte, biscotti... tutto fatto a mano
e lo stiamo facendo ancora in questo
modo. Nella pasticceria sono libera di
esprimermi e la fantasia non ha limiti,
questo mi piace.

Quando trovi il tempo per fare le
torte oltre al lavoro nel ristorante e
nell’albergo?

Nei primi anni, quando abbiamo rilevato
Rosmarie nel 2009, mi dedicavo a fare e
farcire le torte piu o meno durante il la-
voro. La mattina alle sei andavo in cucina
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per finire le torte e per preparare i dolci.
Oramai nella nostra cucina abbiamo un
team magnifico e percio il nostro caro
Markus, che quest’anno finira la sua for-
mazione di cuoco qui da noi, si occupa
delle torte in maniera diligente ed accu-
rata, naturalmente sempre d'intensa con
me. Cosi posso occuparmi piu del servi-
zio, della reception e del benessere dei
nostri ospiti.

Qual é la tua torta preferita?

La mia torta preferita e quella alla
mousse di nutella, ma amo anche le tor-
te alla crema di yogurt e frutti di bosco,
alla crema papavero-cioccolato-vaniglia
e alla crema al frutto della passione.
Che cosa ti rende felice nella tua pro-
fessione e con quali difficolta ti trovi
a fare i conti?

Da sempre mi da soddisfazione far vede-
re agli ospiti il mio raccoglitore di foto,
dove vanto la medaglia di bronzo che
ho vinto al campionato mondiale di cu-
cina a Helsinki o la teca con tutte torte,
con la quale si pu6 ordinare la torta che
si desidera. Ho gia potuto fare alcune
torte per eventi, compleanni ma anche
una torta nuziale, per esempio una torta
nuziale alta 5-6 piani a forma di tronco
di betulla che & molto richiesta anche
per i compleanni. Questi ordini mi sti-
molano tanto. Lobbiettivo principale

. Benvenuti

Prelibatezze culinarie della regione in atmosfera acco-
gliente, torte, pasticcini e dolci fatti in case, bistecche
della regione, uno smoker, piatti di pesce, trota della
Val Passiria. DAY SPA: volentieri potete (anche per
non-ospiti) prenotare un giorno rilassante nell’area
benessere, dalle ore 15.00 - 19.00.

resta ovviamente quello di soddisfare i
nostri ospiti e di entusiasmarli, di avere
un buon ambiente lavorativo - in questa
occasione vorrei ingraziare tutti i nostri
collaboratori - e la cosa pit importante &
di aver ancora tempo da trascorrere con
la famiglia, questa per me € la “sfida”
piu grande.

Che cosa non manca mai nella vostra
vetrina in cucina?

Qualcosa al cioccolato, qualcosa alla
frutta e ovwviamente lo strudel di mele
tradizionale.

Rilassare nella sauna al cirmolo bio, nella grande sauna
panoramica, nella cabina a raggi infrarossi o nella piscina
esterna scaldata con vista sul mondo alpino mozzafiato.
Siamo lieti di poterVi dare il benvenuto!

Verena e Andreas con Nadine e Marie Gufler

con team




