


Basicos
de excepcion

Lossabores de los fértiles valles de
Miihlviertel protagonizanla cocinade

Miihltalhof desde primera hora del dia.

En Miihltalhof, el chef Philip Rachin-
ger hace mermelada con la minima
cantidad de azicar. El secreto no esta
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ancestral de su

familia, propietaria de este legendario
establecimiento desde hace seis ge-
neraciones, sino en los albaricoques
del valle de Wachau con los que las
elabora, tan dulces que no necesitan
mucho miés. Poco hay que afiadir
cuando se parte de materias primas
como las que trabaja el chef. Si acaso

Arriba, algunos
delas preductos
locales del desayura
de Mihltalhof. Para
elabarar su amplia
variedad de panes

el hotel dispone de
cuatro hormos.

un chorrito de miel sobre la cuajada
casera, una pizca de sal y pimienta
a los huevos de granja... y pan, eso
si. Pan para untar con la mantequilla
de la granja de Hackl, donde atn la
baten a mano, y la mermelada de al-
baricoques. Para eso, para hacer pan,
en Miihltalhof funcionan cuatro tipos
de homo de lefia. Pese a estas insta-
laciones de obrador, Rachinger pre-
fiere seguir comprando los Semmeln
{unos panecillos redondos tipicos) en
la mitica panaderia Gerald Wolfima-
yr, en Altenfelden. Y, aunque podria
ampliar el gallinero, le parece mejor
idea que sea la granja de Egger Fritz,
a cinco kilometros, la que les provea
de huevos frescos cada mafiana. Sabe
que la complicidad con los produc-
tores es clave para logar trasladar al
plato las emociones de los bosques,
colinas vy pastizales de Miihlviertel
{theaficionados.com). GEMAMONROY
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