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Badia Hill maakt van gastronomie een reisbestemming en verankert de Michelin-keuken in het hart van de Dolomieten
Ingebed in de stille weidsheid van Alta Badia ontvouwt Hotel Badia Hill een duidelijke visie op gastvrijheid. Het huis plaatst de keuken centraal en ziet zichzelf als culinaire reisbestemming, aangevuld met stijlvolle kamers en een exclusieve spa. Gasten komen om de signatuur van Marco Verginer te ervaren en ontdekken een fijn afgestemd samenspel waarin genieten het ritme bepaalt.
Gelegen op een heuvel met vrij uitzicht op de Dolomieten, richt het huis zich op de essentie. 33 kamers, ingetogen architectuur en een heldere vormentaal creëren ruimte voor rust, landschap en culinaire diepgang.
Marco Verginer drukt zijn stempel op Badia Hill. Als chef-kok, gastheer en mede-eigenaar laat hij gastronomie, architectuur en beleving naadloos in elkaar overvloeien. Zijn persoonlijke signatuur definieert de visie van het huis en maakt die voor gasten op alle niveaus voelbaar.
De duidelijke focus werd al vroeg bekroond. Restaurant Porcino ontving al drie jaar na de opening een ster van de Guide Michelin. De onderscheiding onderstreept de ambitie om gastronomie op het hoogste niveau tot het middelpunt van het volledige verblijf te maken.
De keuken volgt twee leidende ideeën die het profiel van het huis bepalen. “Dolomite to Sea” verbindt alpiene oorsprong met mediterrane invloeden en creëert een eigen culinaire identiteit. Regionale producten ontmoeten internationale perspectieven en ontvouwen een balans tussen helderheid en lichtheid, tussen berg en zee.
“Nose to Tail” staat voor een bewuste en respectvolle omgang met het product. Het dier wordt in zijn geheel verwerkt, er wordt holistisch gedacht in plaats van in afzonderlijke delen. Deze benadering is de uitdrukking van een duidelijke houding en toont zich in een keuken die precies, verantwoordelijk en consequent werkt.
De menu’s zijn ingetogen, productgericht en helder gestructureerd. Elke gang maakt deel uit van een totaalcompositie die niet overladen aanvoelt, maar overtuigt door precisie. Andere restaurantgedeeltes in het huis nemen deze filosofie over. Ze bieden lichtere interpretaties zonder aan kwaliteit in te boeten en breiden de culinaire ervaring uit tot buiten het kader van fine dining. Voor gasten die bewust willen afzien van sterrenkeuken, staat op elk moment de doorlopend geopende bistro ter beschikking. Daarnaast wordt ook fondue aangeboden, wat een gezellige en alpiene toets toevoegt.
Wijn speelt een dragende rol. De zorgvuldig samengestelde kaart omvat ongeveer 1.500 posities. De focus ligt op herkomst, karakter en balans. Wijn wordt gezien als een gelijkwaardig onderdeel van de culinaire ervaring. De afstemming tussen keuken en kelder is precies. Elke wijn wordt bewust gekozen en afgestemd op de gerechten.
Overdag bepalen het heldere licht van de Dolomieten, de markante rotsformaties en de uitgestrekte alpenweiden de sfeer. ’s Avonds komt de keuken centraal te staan. De focus verschuift van het panorama naar het bord, van buiten naar genieten.
Badia Hill staat voor een vorm van reizen die bewust terugschakelt. Minder afleiding, meer concentratie. Minder enscenering, meer substantie. Een plek voor gasten die tijd nemen voor smaak en voor de fijne nuances van een avond die stil aanvoelt en lang nazindert.
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Afdruk honorariumvrij,
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