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Wer freut sich da nicht? - Ein Gutschein flir den Aufenthalt oder ein Essen
in einem frei wahlbaren Betrieb der GenieRBerhotels & -restaurants ist ganz bestimmt
eine schone Uberraschung. Wahlen Sie einfach online eine Gutschein-Version aus und
geben Sie den Betrag sowie lhre Nachricht ein. - Nach dem Absenden wird Ihnen der
fertige Gutschein ruckzuck per E-Mail zum Ausdrucken zugeschickt.
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. Liebe Stephanie, schon, dass du geboren bist! Mit diesem Gutschein
perSOn/IChe mochte ich dir eine genussvolle Zeit in einem GenieRerhotel deiner Wahl schenken.
. ® Bei dieser Kooperation leidenschaftlicher Gastronomen in Osterreich und Siidtirol
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Foto: Johannes Kernmayer

Liebe GeniefSer:innen,

wonach sehnen Sie sich derzeit?

Vielleicht nach ein paar Tagen Auszeit im Goldenen Herbst? Mit schonen Wande-
rungen und anschlieenden Saunagingen? Vielleicht wachseln Sie aber auch
schon die Ski oder die Schlittenkufen und sind in Vorfreude auf die ersten Schnee-
flocken. Egal wohin Thre Reisegedanken gerade gehen und in welchem unserer
privat gefiihrten Genieflerhotels und -restaurants Sie als ndchstes ankommen,
kulinarische Hochgentisse werden bei keinem Aufenthalt fehlen.

Oftmals werde ich gefragt, wo es denn am schonsten sei, wo man am allerbesten
genieflen kann. Unsere Selektion der besten Genussadressen in Osterreich und
Sidtirol besteht genau aus diesen perfekten Feriendestinationen. Je nach persoén-
lichen Vorlieben und Interessen wihlt man individuell. Perfekt kann bedeuten mit
direktem Pistenzugang (siehe ab S. 36) oder mit spektakulidren Saunazeremonien
(siche ab S. 42), oder aber auch mit der Moglichkeit, einen Spaziergang auf den
Spuren von Ernest Hemingway zu unternehmen (siehe S. 52-53).

Fiir spannende Neuigkeiten sorgen in dieser Ausgabe beispielsweise die Hotel- und
Restaurantumbauten und Wiedereroffnungen. Was trotz einigen Neuheiten stets
bleibt, ist die familidre Note der jeweiligen Gastgeber:innen und deren Teams.

Wo auch immer Thre Sehnsuchtsgedanken landen — wir wiinschen Thnen viel Spafl
beim Traumen und Planen!

g _ GQ\LQV/-

Stephanie Gastager
Geschiftsfithrung
Genieflerhotels & -restaurants

Sie haben Feedback zum Magazin? Schreiben Sie mir gerne unter
office@geniesserhotels.com.

PS: Beachten Sie die QR-Codes bei Stories und Hotelportraits, hinter
denen sich informative und spannende Kurzvideos verbergen.

Anmerkung: Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wird im Magazin weit-
gehend auf geschlechtsspezifische Formulierungen verzichtet.

Kennen Sie die FACEBOOK-Seite der GenieBerhotels? (iimaruid
Dann besuchen Sie uns doch auf Facebook (GenieBerhotels & -restaurants)
und schenken Sie uns |hr LIKE oder abonnieren Sie den GenieBer-Newsletter
auf www.geniesserhotels.com — damit kdnnen Ihnen aktuelle News und
spannende Packages nicht mehr entgehen.

VIELLEICHT DIE

EINFACH ONLINE BESTELLEN
BE| EVELINE WILD

www.der-wilde-eder.at/onlineshop

Konditoren-Weltmeisterin 2001
Gault Millau: Patissiére des Jahres 2018
Rolling Pin: Patissiére des Jahres 2018
Schlemmer Atlas: Patissiére des Jahres 2022

www.der-wilde-eder.at
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Warum Genieflerhotels etwas ganz Besonderes sind x g

oD

8 INSIDER °8

Caroline und Alexander Griindler verraten die schonsten Plitze
rund um die Naturlandschaft des Achensees in Tirol

14 AMUSE BOUCHE
Revolutionire Kulinarik-Konzepte fiir

EIN PERSONLICH SELEKTIERTES
SORTIMENT MIT TIEFGANG.

genussaffine Reisende und neue Insider-Tipps
18 TAVOLATA
Kulinarik mit einer Prise Mord — das Genief3er-
Tischgesprich mit Bestseller-Autor Martin Walker,
dem Erfinder der Bruno-Krimis
22 GENUSSREISE MUHLVIERTEL
Zwei junge Spitzenkoche auf kulinarischer Uberholspur
27 KOCHKURSE MIT ESPRIT
Jede Menge Spaf3 und Inspiration fiir Hobbykoche
beim professionellen Héferlgucken
31 KLEINE GASTE, GROSSE MOMENTE
Wie man mit der Wellness Mafstibe setzt
und Kinder- sowie »adults only«-Wiinsche

Fotos: Joerg Lehmann, Glnter Stand|

ganz entspannt unter einen Hut bringt

36 SKI-SPASS BIS ZUR HAUSTUR
Wo man vom Hotel aus direkt auf die Piste starten kann

42 WINTER-WELLNESS HEISS-KALT
Die neuen Trends — vom Eisbaden bis zum
Health-Food-Retreat, das Genuss und Spa auf
einzigartige Weise verbindet
48 LITERATURREISEN
Auf den Spuren von Peter Rosegger und Ernest Hemingway

Foto: Lorenz Masser

in die Hochsteiermark und ins Montafon

54 GESCHUTTELT ODER GERUHRT
Die neue Liga der Hotelbars fiir den
stilvollen Absacker mit Tiefgang

62 DAS 1x1 DER SCHAUMWEINE
Master Sommelier Alex Koblinger erklirt die feinen

Foto: Kitzbuheler Alpen-Brixental

Foto: Goldenfox

Unterschiede zwischen prickelnd und prickelnd

68 DER TAUSENDSASSA AUS DEM KLEINWALSERTAL
Hermann Haller, der »Experte fiir eh alles«

70 DIE GENUSS-ECKE 7 - .
Food-Scout Herwig Ertl prisentiert feine Gourmandisen '

Sitobern Sie durch unser vielfaltiges Sortiment E
aus Raritdten, neuen Entdeckungen, exklusiven .o
Highlights und kaum vergleichbaren Jahrgangs- i;

7 1 Der Genieﬁerguide Regionalitdt auf Weltklasse-Niveau

aus der Kiiche von 4-Hauben-Koch
Philip Rachinger (Mhltalhof):

35 Genieflerhotels in Osterreich und Siidtirol Forellentatar mit Kresse, Aspik, Barlauch,

als Anregung fiir perfekte Ferientage — mit Buttermilch, Gurke und Limette. tiefen. Gustieren Sie, holen Sie sich Ideen, finden
praktischen Reise-Infos und attraktiven Pauschalen Ins rechte Licht geriickt vom Berliner q Y E
Fotografen Joerg Lehmann. Sie das perfekte Geschenk!

SCANNEN & UNSEREN
& Cirque Gourmet 2024/25 SHOP.DOELLERER.AT ONLINESHOP ENTDECKEN
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Was die feinsinnige Vereinigung der
GENIESSERHOTELS & -RESTAURANTS verbindet und
warum sie fir all jene, die Kulinarik, Wein und
Ferienadressen mit Seele lieben, die perfekte Wahl ist.

Mit AUSSERGEWOHNLICH GUTER KUCHE zu begeistern
ist fur alle Mitgliedsbetriebe eine Herzensangelegenheit.

Wunderbar spannend: Jedes GenieBerhotel interpretiert diesen hohen
Qualitatsanspruch auf seine ganz individuelle Weise. Bei manchen steht das meist
vielfach ausgezeichnete Gourmet-Restaurant im Mittelpunkt, andere setzen ihren
genussvollen Schwerpunkt auf eine raffinierte GenieBerpension in allen Facetten.

e Mit AMBITIONIERTER WEINKULTUR zu iiberraschen ist allen
Gastgebern ein ganz besonderes, leidenschaftlich gepflegtes Anliegen.

Wunderbar vielfaltig: Die Welt der Getranke ist fantastisch divers
geworden. Neue Weintrends sind auf den Karten der GenieBerhotels
ebenso selbstverstandlich wie innovative alkoholfreie Getranke.

6 Mit unverwechselbar PERSONLICHER ATMOSPHARE ein Ambiente
des Wohlflihlens zu schaffen, ist das Fundament jedes GenieBerhotels.

Wunderbar einzigartig: Jeder Mitgliedsbetrieb wird von seinen Besitzern

auf deren ganz eigene Weise gefuhrt. Ihre Leidenschaft als Gastgeber fur alles
rund ums GenieBen ist der entscheidende Unterschied zu austauschbarer
Konzernhotellerie.

Uber diese gemeinsamen Siulen der Vereinigung hinaus ist jedes Genieerhotel in
Angebot und Infrastruktur vollig individuell. Fir reiselustige, genussaffine Gaste ist
dies ideal, weil es ganz viel zu entdecken gibt. Mal Kultur oder Wellness, mal Sport
oder Wein-Tour — jeder Mitgliedsbetrieb lddt mit eigenen Schwerpunkten ein,

feine Kulinarik ist aber immer garantiert.

Foto: Joerg Lehmann

Foto: Adolf Bereuter

ELLEN NENNING
GAMS, ZU ZWEIT
BREGENZERWALD/
VORARLBERG

Bei uns ist das Thema Ge-
nuss allgegenwartig. Kulina-
rik und Wein sind und waren
schon immer fixer Garant fur
genussvolle Tage. In unserer
Vinothek »FlUssige Liebe in
Flaschen« zu verkosten macht
ebensoviel Freude, wie das
Gourmetmenu »in 7 stind-
haften Gangen« zu zelebrie-
ren. Als Profis fur perfekte
Leidenschaft flhlen wir uns
in der Runde der GenieBer-
hotels & -restaurants somit
bestens aufgehoben.

Wie wir unsere Mitgliedschaft

Foto: Armin Terzer

Foto: Martin Hofmann

MATHIAS WALDNER
LA MAIENA
MERAN RESORT
MERANER LAND/
SUDTIROL

Warum wir ein GenieBerhotel
sind? Weil wir kulinarische
Késtlichkeiten auf héchstem
Niveau servieren. Weil wir eine
erlesene Auswahl an regio-
nalen und internationalen
Weinen anbieten. Weil die
traumhafte Lage Uber den
Dachern Merans das Gesamt-
erlebnis perfekt erganzt. Und
weil unsere ganze Familie
dabei mithilft, einen Aufenthalt
bei uns in einen Genuss-
Urlaub zu verwandeln.

URSULA KARNER
KARNERHOF
FAAKER SEE/
KARNTEN

Das GenieBen ist bei uns
omniprasent. Von der ersten
Tasse Kaffee auf der Terrasse
bis zum Digestif abends an
der Bar. Hervorragendes
Essen, abwechslungsreiche
Weine, ausgezeichnete
Servicequalitat und schéne
Tischkultur sind neben der
einzigartigen Lage am See
und dem einmaligen Erho-
lungswert ein wesentlicher
Bestandteil des Karnerhof-
Urlaubs. Denn was wéare
das Leben ohne Genuss?
Und was ware der Genuss
ohne GenieBerhotels?

GREGOR WENTER
BAD SCHORGAU
SARNTAL/SUDTIROL

Uber Generationen versuchen
wir die Gastronomie mitzu-
gestalten und entwickeln uns
standig weiter. Mit unserem
Kulinarik-Konzept »LaFuga«
haben wir ein genussvolles
sowie gesundheitlich wert-
volles »Rundum-Achtsam-
keits-Paket« geschnurt — be-
ginnend von Umgang und
Verarbeitung der Lebens-
mittel bis zu Weinen und alko-
holfreien Getranken. Dies in
Kombination mit unserer
feinen Spa macht uns zu
einem idealen Mitglied dieser
Kooperation.

als GeniefSerhotel interpretieren

Cirque Gourmet 2024/25 T

Foto: Christian Burmester



INSIDER-TIPPS

UNSER ACHENSEE

Das kleine, aber umso feinere GenieBerhotel Alpin begeistert
nicht nur durch seine herrliche Lage nahe dem See, sondern eben-
so mit feinster 4-Hauben-Kulinarik (www.kulinarikhotel-alpin.at).
Uns verraten Caroline und Alexander Griindler, welch lohnenswerte
Ziele es in und rund um die vielseitige »Achensee - Tirols Sport- &
Vital-Region« zu entdecken gibt.

JEUNES RESTAURATEURS

CHEF’S ROULETTE

Mittwoch, 2. Oktober 2024

Foto: Joerg Lehmenn

Foto: Der Tegernsee, Christoph Schempershofe

Foto: Achensee Tourismus
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Fotos (2): Brennerei Kostenzer
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(1) Wir liegen inmitten eines
traumhaften Langlaufparadieses,
direkt vom Garten steigt man in die
7 km lange Seeloipe, verbunden mit
der Ortsloipe. Gesamt stehen mehr
als 200 km bereit, wunderschoén jene
durch die Karwendeltéler in Pertisau.
www.achensee.com

(2) Das Steindl aus dem Karwendel-
gebiet, das schwarze Gold der Alpen,
gilt als besonders wohltuend und
pflegend. Im Erlebniszentrum
Vitalberg in Pertisau erfahrt man alles
Uber seine Entstehung und kann

das unterschiedlich verarbeitete Ol
auch kaufen. www.steinoel.at

(5) Im Silberbergwerk Schwaz
(ca: 85 km), dem gréBten seiner Art
im Spatmittelalter, begibt man sich
nach einer 800 m tiefen Grubenfahrt
auf Spurensuche der Bergleute.
Highlight: Das 1556 eingebaute

Wasserrad, damals ein Wunderwerk
der Technik. Shop - von hochwertiger
Silberverarbeitung tber Edelsteine und
Mineralien bis zum Designerschmuck.
www.silberbergwerk.at

(3) Die Festung Kufstein (ca. 60 km)
ist eines der attraktivsten Ausflugsziele
im Tiroler Unterland. Museen und
Sonderausstellungen zeigen die be-
wegte Geschichte der 1205 erstmals
urkundlich erwahnten Festung.
Weiters: Top-Konzertevents sowie
romantischer Weihnachtszauber.
www.festung.kufstein.at

(4) Die Brennerei Franz Kostenzer
in Maurach sollte bei jedem Schnaps-
liebhaber am Programm stehen.

Das Repertoire umfasst mehr als 70
Edelbrande — vom klassischen Obstler
bis zum Whisky Alpin. Fihrung mit
Verkostung. www.schnaps-achensee.at

Fotos (2): Tiroler Steindl

Foto: Tirol Werbung, Frank Bauer

(6) Kreuth am Ufer des bayrischen Tegernsees

ist die Heimat der Naturkaserei TegernseerLand
(ca. 25 km). Produziert werden hochwertige Kase aus
tagesfrischer Heumilch — Schaukaserei mit Shop und
Verkostung. www.naturkaeserei.de

(7) Die Markthalle in Innsbruck (ca. 60 km) birgt
tolle Lebensmittelproduzenten und gute Restaurants.
Ein Besuch lasst sich perfekt mit einem
Altstadtspaziergang (Goldenes Dachl) verbinden.
www.markthalle-innsbruck.at

(8) In Zell am Ziller (ca. 45 km) findet sich das multi-
medial spannende BrauKunstHaus, eine Bier-Erlebnis-
welt auf Uber 5.000 m2, der altesten Privatbrauerei
Tirols (Verkostungen maglich). www.zillertal-bier.at

Foto: DAJOHA

Foto: BrauKunstHaus

OSTERREICHS SPANNENDSTES
GOURMET-EVENT 2024!
Mehr als 30 Spitzenkoch:innen
wechseln an diesem Abend ihre Restaurants.
Wer wo am Herd steht, bleibt bis

zu den ersten Giingen streng geheim.

Rechtizeitige Tischreservierung im
gewunschten Restaurant unbedingt erforderlich,
teilnehmende Betriebe sieche www.jre.at

Guide 2025 (ab ca. Mitte Dezember 2024) —
jetzt gratis bestellen!
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LEIDENSCHAFTEN

Wenn Anna Sattler und Thomas
Ferrand die winterliche Pause im
Sattlerhof (siehe S. 82) zu ihren
mindestens 4-wochigen Reisen
nutzen, stehen nur Ziel und die
beiden Flughafen fur Ankunft und
Ruckreise fest. Alles dazwischen
ist Freeride mit dem Rucksack,
Eintauchen in die jeweilige Kultur
und Kuche. Aber nicht Uber
Sterne-Restaurants, obwohl
beide in fihrenden Positionen fr
Alain Ducasse diese Welt bestens
kennen. Vielmehr bei echtem
Streetfood und authentischer
Dorfkiiche. Jede Menge spontane
Abenteuer zwischendurch
inbegriffen. Stdostasien haben
sie bis auf Myanmar und Sri Lanka
mittlerweile ziemlich durch.
Sudamerika ware mal spannend,
aber da ist Papa Hannes Sattler
als Backpacker schon so oft
ausgeraubt worden...

10 Cirque Gourmet 2024/25

Neue Kulturen und Geschmackswelten kennenzulernen,
hat Andreas Ddllerer schon immer begeistert. Die Ktiichen
der Welt als Inspirationsquelle. Japan Ubt besondere
Anziehungskraft aus, und umso schoner ist es, als Familie
mit Christl und den Séhnen Hermann, Leo und Andi auf
Entdeckungsreise zu gehen. Wie hier im (nicht ganz
original) Kimono in Kyoto. Denn die spatere Begeisterung
fur kulinarische Weltoffenheit wird in Kindheit und Jugend
gelegt. Nur wer immer offen ist fir Neues, kann sich

und seine Kiuche weiterentwickeln. Als Mitbringsel aus
Japan gesellten sich ubrigens Ramen auf die Karte

des Gourmetrestaurants Dollerer (siehe S. 98).

Freilich in sehr alpiner Version aus regionalen Produkten.
Wo'’s nachstes Mal hingeht? Wir tippen auf Stdkorea...

Fotos: privat beigestellt

GENIESSER

HOTELS & RESTAURANTS

EIN CLUB GANZ OHNE VERPFLICHTUNGEN UND GEBUHREN, VEREINT IN DER

LEIDENSCHAFT FUR KULINARIK, WEIN UND ANDERE SCHONE DINGE DES LEBENS.

« Sie bekommen regelmaBig unseren GenieBer-Newsletter

(maximal 1 pro Woche) mit spannenden Infos & Neuigkeiten
zu den Mitgliedsbetrieben sowie mit attraktiven Pauschalen.

Sie finden unser GenieBer-Guide-Magazin CIRQUE GOURMET
2 x pro Jahr gratis in lhrem Postkasten.

Sie verpassen keines unserer Gewinnspiele mit exklusiven Preisen,
wie Hotelaufenthalte, Gourmetabende, Weine, Gourmandisen (...).

« Sie erhalten friihzeitig Infos liber coole Gourmet-Events und das

Vorbuchungsrecht fiir Clubmitglieder.

Sie werden zum Insider der Gourmet-Szene, weil Sie durch
unsere Informationen vor allen anderen informiert sind.

Werden Sie jetzt Mitglied.

EINFACH HIER ANMELDEN:

www.geniesserhotels.com

oder direkt hier:

Selbstverstandlich hiiten wir Ihre Daten entsprechend dem Datenschutzgesetz,
und Sie kénnen die Club-Mitgliedschaft jederzeit mit sofortiger Wirkung beenden.

Fotos: Nicole Seiser, Joerg Lehmann, Adler & Wald
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Wenn Sie
aufwendig kochen,
gutes Geld fiir

bwohl ich es nicht mag, wenn eine Kolumne mit »Friiher...«
beginnt, mach ich es heute doch. Also: Friither waren Giste mit
dem, was auf den Tisch kam, gliicklich. Es gab Gespriche tiber
Politik, Religion und Sex. Beim Small Talk wurde gelacht und
ein bisserl geschweinigelt. Heute ist der Small Talk bei Finladungen tief-
ernst und dreht sich ums Essen, Kochblogs, Kochshows und Lokaltipps.

Liebe Freunde, wir sind alle gastrosexuell, aber ganz besonders sind es die
Mainner, die das Kochen fiir sich entdeckten. Sie investieren ihr schwer ver-
dientes Geld in Fetisch-Geritschaften wie Niedertemperatur-Garer und
Messer-Sets, die so teuer wie ein Weekend in Paris sind. Gefillt das einer
Frau? Ich glaub schon. Friither hatte ein kochender Mann die Erotik einer
Weinbergschnecke, heute bekommt er schon bei dem Versprechen, fiir sie
zu kochen, Standing Ovations.

Wenn ein gastrosexueller Mann von oralen Freuden redet, meint er nicht
den Duft seiner Partnerin, sondern seinen letzten cremigen Fond. Mit
einem augenzwinkernden »Vorher« schwirmt er nicht von zirtlichen
Fingerspielen, sondern von einem neuen Amuse Geule. Bei dem Stichwort
»erogene Zonen« denkt er nicht an die zarte Haut der Oberschenkel-
Innenseite, sondern an die Souvide Temperatur von Rindfleisch, das er vor
dem Verzehr mit triumphierendem Gesichtsausdruck der Tischrunde

GENUSSPARTNER

Der Feinschmecker-Hotspot in Traumlage am Woérthersee.

In prachtvoller Lage Uber dem See eroffnen das lichtdurchflutete,
exklusiv designte Restaurant, die Terrasse und der sinnliche Chef’s
Table ein atemberaubendes 200-Grad-Panorama — mehr Instagram
am Worthersee ist kaum maoglich. Dieser »A-Million-Dollar-View,
wie Amerikaner sagen wirden, ist der spektakulare Rahmen fur die
fantastische Alpe-Adria-Kiche. Fir GenieBer stehen zwei MenUs
zur Auswahl, aus denen aber auch a la carte gewahlt werden kann.
Aus dem groBten Weinkeller Karntens mit rund 3.000 Positionen
findet sich dazu nicht nur bei Champagner die perfekt passende

Auszeichnungen:

4 Gault-Millau-Hauben, 5 A-la-Carte-Sterne, 4 Falstaff-Gabeln,
»Gault-Millau-Koch d. J. 2020« Schlemmer Atlas: »Spitzenkoch
d. J. 2024«, GroBer Hotel & Restaurant Guide: »Osterreichs Res-
taurant d. J. 2022« + »Osterreichs Koch d. J. 2018«, 2x Trophée-
Gourmet-Sieger 2018 (Fachjury und Publikum).

Seeplatz 6 | 9082 Dellach/Maria Wérth — Osterreich

Fotos: Lukas Kirchgasser (2), Daniel

Waschnig (1)

Seltsame prisentiert. Merke: Die echten Hohepunkte erlebt der gastrosexuelle Mann Begleitung. Di(? Panoramat.errasse bietet sich flr Events an, das T -'.-43 ()R T eI
K . . Taxiboot zur stilvollen Anreise. office@hubertwallner.com - www.hubertwallner.com
KUCh engeréte nicht im Schlafzimmer, sondern am Herd.
Liebe Freunde, falls Thr es noch nicht bemerkt habt, wir sind »Hohepunkte
ausgeben und alle gastrosexuell. Mit Geschichten tibers Essen kommen wir erlebt der
Vlel darﬁber reden schneller ins Gesprich als mit jedem anderen Thema. Kein astrosexuelle
. d . Abendessen mit Freunden, bei dem nicht tiber neue Lokale, g .
Sm Sle Wiirzen, Abschmecken oder Montieren philosophiert wird. Mann nicht
»gastrosexuell« Grofen Gesprichsanteil haben Nahrungsmittelaversionen. im Bett, sondern

Knoblauch oder Zwiebel sind ein No-Go. Das Kalorienthema am Herd.«

:\ //
. at ’
N ARAYS

Text: Prof. Dr. Gerti Senger-Ernst
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ist out, wichtiger sind die Fragen von Gut und Bose. Fleisches-

ser sind bose, Vegetarier sind bessere Menschen. Einem eindrucksvollen
Plidoyer tiber Fleischabstinenz folgt eine Hetzrede gegen Paniertes und
Ekelkundgebung gegen Hithnerfleisch. Nein, danke, dann lieber gleich eine
Antibiotika-Kapsel. Auch ein paar Worte tiber Glutamat-Angste, Laktose-
Intoleranz und Histamin-Uberempfindlichkeit miissen sein.

Entschuldigung, jetzt bin ich vom Thema abgekommen. Wo waren wir
stehen geblieben? Ach ja, bei den gastrosexuellen Tischgesprichen. Wurde
frither von exotischen Urlauben geschwirmt, ist jetzt von neuen Gerit-
schaften wie Kombiddmpfer oder Rotationsevaporator, den oralen Textu-
ren handgeriihrter Saucen und dem unvergleichlichen Hintern eines
franzosischen Schwarzfederhuhnes die Rede.

Erst beim Verabschieden, zwischen Tiir und Angel mit Mantel und Schal
angepampft, kommen doch noch die groflen Themen zur Sprache. Da staut
sich dann ein Triippchen im engen Vorzimmer oder auf der Straf8e, und es
flammen Gespriche tiber Politik, Religion und wirklichen Sex auf. Auch
wenn es vorher drei gastrosexuelle Stunden gab, geht wegen dieser letzten
Minuten der Abend als inspirierend durch. Danke fiir die Einladung.
Nichstes Mal bin ich dran. Da gibt’s dann Erdapfelgulasch. Versprochen.

KARNTEN

Der super-lassige »place-to-be« am Ufer des Wérthersees.

Hubert Wallners zweite Genuss-Location unter der ebenso char-
manten wie kompetenten Leitung von Kerstin Wallner und ihrem
Team begeistert mit einer Prise Stidsee-Flair direkt am Worthersee.
Stylish-modern das Ambiente, ein Traum die prachtige See-Ter-
rasse. Frische, leichte Gerichte mit Pfiff pragen die originelle Karte,
regelmaBige Grillabende sorgen zudem fur ungezwungen-frohliche
Stimmung. Top-Qualitat zu erschwinglichen Preisen in Traumlage ist
das Erfolgsgeheimnis des Bistros, das mit einem exzellenten sowie
erfreulich fair kalkulierten Weinsortiment und der gréBten Cham-
pagner-Karte der Region aufwartet. Unbedingt probieren: die er-
frischenden Sommer-Getranke sowie die raffinierten Sundowner
und Cocktails.

FUr Gaste stehen Parkplatze in der Tiefgarage bereit, eine lassige

Alternative ist die Anreise mit dem hauseigenen Bootstaxi, wobei
»Kapitan« Christian auch Rundfahrten (Beachclub-Hopping),
Dinnerfahren und Wake-Surfen anbietet.

Offnungszeiten:

Mai, Juni und September: Dienstag bis Sonntag 10 bis 24 Uhr.
Kiche 12 bis 16 Uhr und 18 bis 21 Uhr. Mo & Di Ruhetag.

Juli und August: 7 Tage geodffnet. Kiche 12 bis 15 Uhr und

18 bis 21 Uhr.

SuduferstraBe 258 / 9220 Dellach/Maria Wérth — Osterreich
T +43 (0) 664 / 418 14 00
office@sued-see.at - www.sued-see.at

Fotos: Bistro Studsee (2), Daniel Waschnig (1)



VISIONARE KULINARIK

Eine Belétage fiir Foodies, ein Culinary Lab in den Bergen und Kochen

nach Mikrosaisonen — ganz schion spannend, was sich da so in einigen GenieBerhotels tut.

Superldssige
Retro-Bar und urbanes
Sharing-Konzept mit
Lokalkolorit machen die
Belétage der Post am See
zur spannendsten
Neueroffnung der Saison.
Einen Uberblick dazu
verschaffen Sie sich hier:

(=] 524 =]
(=]

Urban regional im Salzkammergut

Das »Bootshaus« hat vier Gault-Millau-Hauben, aber derzeit spricht alles von der
Belétage in der Post am See in Traunkirchen. Kein Wunder, 700 Jahre Geschichte
wurden hier ins 21. Jahrhundert gebeamt. Fantastisches Genusskonzept inklusive.

»Fein essen, wo und wann auch immer man gerade Lust hat«, Monika und Wolfgang
Grollers Hausphilosophie klingt schwer nach Understatement. Denn mittlerweile sollte
man schon einige Tage bleiben, um sich durch all die kulinarischen Méglichkeiten des
GenieBerhotels Das Traunsee (siehe S. 96) und des vollig neugestalteten Schwester-
hotels Post am See zu essen. Unter der Leitung vom »Koch des Jahres 2023«, Lukas
Nagl, wird echte Heimatnahe mit urbaner Weltoffenheit verbunden. Authentische Wirts-
hausgerichte von Stefan Griessler stehen in der Poststube 1327 am Programm, und in
der von Max Deuker geleiteten Belétage entstand ein aufwendiger, neuer Livingroom als
Hotspot fur Foodies. Ein behagliches Wohnzimmer ohne Konventionen, Iassig und ent-
spannt, mit Séparée mit Kreuzgewdlbe, Poesiezimmer, Salon, Veranda mit Seeblick und
Vinothek. Das Herzstlck bildet die in Uppigem Design gestaltete Retro-Bar als Buhne
kreativer Cocktails, wahrend in der offenen Kiiche am Holzfeuerofen originelle Food-Sha-
ring-Gerichte zubereitet werden. Eine moderne, spannende Getranke- und Weinauswahl
in Verbindung mit persénlichem Service sind Head-Mixologist & Chef de Bar Marcus
Volsa und Gastgeberin Julia Seidl ein groBes Anliegen. Im Jahresverlauf geplant sind Ver-
anstaltungen mit DJs und Dinnerclubs, um Kulinarik erlebbar zu machen. Dass in der
Post am See neben 21 Zimmern & Suiten auch ein Rooftop BergSPA samt Infinity-Pool
entstand, geht dabei fast unter, ist aber ein Grund mehr, um dieses Hotel zu besuchen.

Foto: Christof Wagner
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~ NEU: Kein Prestige-Kochbuch zur -

Friends & Fools am Arlberg

Ganz und gar nicht narrisch (foolish) ist das,
was Familie Walch da auf 1.500 H6henmetern als
lebendiges Food-Labor aufgebaut hat. Vielmehr
geht’s um grenzenlosen Genuss in allen
Facetten ohne einschrdénkende Konventionen.

Was in der Roten Wand in Zug am Arlberg (siehe

S. 134) alleine schon im Rahmen der »normalen
Halbpension« serviert wird, ist schon exquisite
Gourmetkuche auf 3-Hauben-Niveau. Dazu gesellte
sich seit 2015 das historische Schualhus, hinter
dessen sonnenverwitterten Fassade 4-Hauben-Koch
Julian Stieger am Chef’s Table ein wahres Feuerwerk
an Kreationen serviert, die allesamt zeigen, welch
fantastisches Potenzial alpine Produkte haben.

Mit »Friends & Fools« haben die Walchs aber noch
einen weiteren Hotspot geschaffen, der in dieser
Form europaweit an die legendaren Zeiten des
Noma erinnert: Ein von Jamie Unshelm geleitetes
High-Tech-Culinary-Lab fur die alpine Kiche samt
Kochschule mit Backerei, Kaserei, Fleischerei und
allem, was irgendwie zu diesem Themenfeld passt.
Hier wird nach Herzenslust experimentiert und
gemeinsam mit Gastkdchen und -kéchinnen Neues
ausprobiert, ausgetuftelt und verkostet. Gaste
kdnnen und sollen daran teilnehmen, entweder in
der Natur der Lecher Berge, bei Produzenten oder
an der Tafel der Lounge in der Roten Wand.

Selbstdarstellung, sondern ein-wunder- -

 bares Lesebuch iiber die Menschen

der Region-Weilensee-mit (tatséchlich-
nachkochbaren) Rezepten. Wie — —
schmeckt der WeiBensee?
Bestellen auf www.dieforelle.at,

€ 49,— zzgl. Versand.

Foto: Lukas Kirchgasser

ﬁiBHﬂEiF@@:{a

Das wahrscheinlich genussvollste Experi-
mentier-Werkstéitte Europas: FRIENDS & FOOLS.

Rechtzeitige Anmeldung ist ratsam, -
das aktuelle Programm finden Sie hier: E

Fotos: Angela Lamprecht
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Wie spannend Hannes Miillers
4-Hauben-Berg.See.Kiiche ist, kann
man zum Einstimmen hier nachlesen.

Kochen nach Mikrosaisonen
am WeiBBensee

Sich nur auf die vier groBen Jahreszeiten
Frahling, Sommer, Herbst und Winter zu
beschranken, ist Hannes Miiller in seinem
GenieBerhotel Die Forelle (siehe S. 110)
zu oberflachlich.

Und so erleben Gaste nicht nur in kulinarischer
Weise bei jedem Besuch eine immer etwas
andere Forelle, je nachdem, ob sie im Mai,

im September oder im Februar anreisen. Mal
pragen die aktuellen Waldkrauter die Kiche,
mal das gerade reife Kernobst, mal das ernte-
reife Korn der Acker oder in Wintermonaten
nach alter Tradition Eingelegtes, Eingewecktes
und Fermentiertes. Immer geht es darum, die
natlrlichen Moglichkeiten des jeweiligen Zeit-
punktes mit Produkten vom WeiBensee und den
umliegenden Regionen fur alle Sinne auf ge-
nussvollste Weise darzustellen. Von der Kuche
Uber die Dekoration oder gemeinsame
(Krauter)-Workshops bis zum Duft in der Sauna.
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Foto: Gunter Standl!

Wachauer

Jiingstes Herzstiick

von Thomas und
Susanne Dorfer-Bacher:
das neugestaltete
Gourmet-Restaurant.

GOURMET-
WOHNZIMMER

Auf unnachahmliche Weise verbindet das Landhaus Bacher
groBe Kiiche mit einer eleganten, zugleich ungemein entspannten
Atmosphére. Das neugestaltete Restaurant von Thomas und
Susanne Dorfer-Bacher bringt dies einmal mehr zum Ausdruck.

la Carte kiirte Thomas Dorfer 2024 zum besten Koch Osterreichs,

und wenn es um Beliebtheitsrankings der Giste geht, ist das

Landhaus in Mautern ohnedies immer im Spitzenfeld zu finden.
Dezente Farben und edle Stoffe prigen das stilvolle 4-Hauben-
Restaurant, das nach wie vor seine beliebten, abgeschirmten Nischen
aufweist. Neuer Eyecatcher ist eine Weinskulptur, in der der Wein nur so
in Stromen flieft. Was an diesem Platz durchaus Symbolcharakter hat.
www.landhaus-bacher.at

Foto: Joerg Lehmann

KRAUTERREICH
FUR GENIESSER

In wenigen Jahren hat sich

der Sonnhof von Eva-Maria und
Vitus Winkler im Salzburger Pongau
unter den besten kulinarischen
Adressen im Alpenraum etabliert.
Nun erhalt die 4-Hauben-Kliche

ab Dezember eine neue Biihne.

»Krauterreich« ist der vielverspre-
chende Name des Hotspots fur
Gourmets, der ab Winter das neue
kulinarische Aushangeschild ist. Ein
lassiger Rahmen fur die mittlerweile
vielfach ausgezeichnete Kiiche von
Vitus Winkler. Dabei wird das bisherige
A-la-carte-Restaurant zum elegant-
gemutlichen Bereich fur Hausgéste.
Hinter den Kulissen wird der Kuchen-
bereich neu ausgerichtet, um die
Abléufe zu erleichtern und auf mo-
dernsten Stand zu bringen. Im Zuge
des Umbaus entsteht auch ein Semi-
narraum in behaglicher Wohnzimmer-
Atmosphare, um Kreativitat zu foérdern.
AuBerdem werden drei Zimmer zu
Suiten zusammengelegt.
www.sonnhof-vituswinkler.at

Foto: Glnter Stand|
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Foto: Jan Burau

SUDSTEIRISCHES
LANDHAUSFLAIR

Im Restaurant kocht Markus Sattler groB auf, das Wirtshaus

ist ein Refugium der traditionell steirischen Kiiche, und das

Weingut im Sattlerhof raumt Preis um Preis ab.

Die neugestalteten Zimmer sind dazu die stilvolle Erganzung.

it viel Liebe zum Detail wurden alle neun Zimmer im Landhaus

renoviert und mit einer Klimaanlage ausgestattet. Sand- und

Apricot-Tone bestimmen farblich, Leinen und Eichenholz als
Naturmaterialien das Interieur. Der Weinkiihlschrank weist zwei unter-
schiedliche Temperaturzonen auf, natiirlich bestiickt mit edlen Tropfen
vom Familienweingut. Dank der erhohten Lage am Sernauberg kront ein
herrlicher Ausblick auf die Weingérten den Aufenthalt. Den beheizten
Pool an den Reben gibt’s natiirlich nach wie vor. www.sattlerhof.at

Foto: Josef Krassnig

Modern und zugleich mit der
richtigen Prise Landhausflair:
die frisch renovierten Zimmer
im Sattlerhof. Die Traumlage in
den siidsteirischen Weinbergen
gibt’s als Draufgabe.

3-Hauben-Restaurant
»Wélderstube 1840«.

Fotos: Das Schiff

Foto: Sattlerhof

Teezimmer im Schiff

Noch zauberhafter prasentiert
sich Familie Metzlers GenieBerhotel
Das Schiff im Bregenzerwald.

Das 3-Hauben-Gourmetrestaurant
»Walderstube 1840« wurde mit neuem
Holzboden, einheitlicher Polsterung sowie
einer Kuhlschrankfront ausgestattet.
Letzterer bietet einen Einblick auf die
Gerichte der aktuellen Menus, zugleich
kann hier den Kéchen rund um Bernd
Reimer beim Finishen der Spezialitaten
Uber die Schulter geschaut werden.

Eine Rundum-Erneuerung erhielt ebenso
das Teezimmer in Kooperation mit
regionaler Holzwerkstatt und
Polsterfirma, zugleich genieBen
Gaste hier die feine Nachmittags-

www.schiff-hittisau.com

jause mit herrlichem Panoramablick.

Foto: Rene Strasser

-

VOGELNEST
IM ALMENLAND

Eine auBergewdhnliche Suite
bereichert das steirische
GenieBerhotel Der WILDe EDER.
Der Name ist Programm, denn

die auf 2 2 Etagen angelegte Suite
strahlt kuschelige Nestwarme aus.

Ganz oben befindet sich die Galerie

mit der gemutlichen Sitzgruppe samt
Teestation, im mittleren Bereich das
Wohnzimmer und darunter der Schlafraum
mit dem Bad. Als ob das nicht genug
ware, gibt's als Draufgabe einen Fern-
blick, der bei Sonnenuntergang gnaden-
los kitschig wird. www.der-wilde-eder.at

Auf Anhieb begeistert aufgenommen:
das stilvoll adaptierte Teezimmer.
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DAS GENIESSER-TISCHGESPRACH

DER Bestsellerautor
MIT DEM KOCHLOFEFEL

Martin Walker, Schopfer des weltberiihmten Dorfpolizisten Bruno, kocht daheim am Herd
jedes Gericht vor, das seinem Romanhelden dann im Krimi schmeckt. Wir plauderten
mit dem Starautor iiber seine kulinarischen Reisefiihrer mit einer Prise Mord und Totschlag.

Interview: Wolfgang M. Gran; Foto: Klaus Einwanger/Diogenes Verlag

ine Stunde vergeht viel zu

schnell, wenn man mit dem

77-jihrigen Schotten und
Wahl-Franzosen erst einmal ins
Gesprich gekommen ist. Was bei
dieser Biografie kein Wunder ist.
Oxford- und Harvard-Studium,
25 Jahre Journalist beim Londoner
»Guardian, seit 2008 Autor von
mittlerweile 16 Kriminalromanen
rund um den netten Dorfpolizisten
Benoit Courreges, kurz Bruno
genannt, und bestens bekannt mit
Berithmtheiten von Bill Clinton
bis Mick Jagger. Da lippern sich
Geschichten zusammen, von
denen jede einzelne ein Interview
wert wire. Aber die Zeit eines
Starautors, der allein im deutsch-
sprachigen Raum 2,5 Millionen
Bruno-Biicher verkauft hat, ist
knapp bemessen. Sie reichte aber
aus, um zu erfahren, dass Walker
mit den Toten Hosen Deutsch
lernte und Hunde das Geheimnis
seiner langen Ehe sind.
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Willkommen in Wien, Mister Walker. Lassen Sie mich gastfreundlich sein:
Welche Einstiegsfrage hatten Sie denn gern, die lhnen bei den zahllosen
Interviews noch nie gestellt wurde?

Martin Walker: (lacht) Ich war so lange Journalist, dass es fur mich immer noch
gewohnungsbedurftig ist, der Befragte und nicht der Fragende zu sein. Was ich
immer gefragt habe, aber von mir noch niemand wissen wollte, ist: »Was wirden
Sie beruflich machen, wenn Sie nicht taten, was Sie tun?« Da kann ich mich mit
der Antwort anfreunden, die mir Bill Clinton gegeben hat: »Ich hatte eine kleine
Buchhandlung.«

Dann bleiben wir gleich bei den Biichern, und zwar bei lhren.
Sie sind Schotte, leben aber seit 25 Jahren im sudfranzésischen Périgord.
Konnte die Figur des Bruno nur in Frankreich entstehen?

Martin Walker: Bruno wurde in Frankreich geboren, weil es nur hier dieses
System eines sehr kleinen Dorfs mit einem eigenen Dorfpolizisten gibt.

Und der ist nicht nur Ordnungshuter, der kennt alle auch von der menschlichen
Seite, hat mit jeder jungen Frau bei Hochzeiten getanzt und spielt mit den
Kindern im Ort. Das hat mich so fasziniert, als ich Brunos reales Vorbild, meinen
Freund, den inzwischen leider verstorbenen Dorfpolizisten Pierrot kennenlernte.

HieB Ihr Roman-Polizist in der Urfassung des ersten Bandes »Bruno -
Chef de police« zunachst nicht auch Pierrot? Und wie kam es dann zum
Namen Bruno?

Martin Walker: Das geht, wie so vieles in meinem Leben, auf meine Frau Julia
zurlck. Sie ist ja bei jedem Buch meine Erstleserin und sagte: »Du kannst
den Helden nicht Pierrot nennen. Du brauchst einen international gelaufigeren
Namen — wie Bruno.« Das habe ich beherzigt, denn Julia hat immer recht.

Und mittlerweile sind es bereits 16 Bruno-Buicher in ebenso vielen Jahren
geworden. lhre Frau ist ja auch dafiir verantwortlich, dass Sie im Périgord
gelandet sind, jener Region, die so viel vom Zauber der Bruno-Biicher
ausmacht.

Martin Walker: Das ist richtig. Wir waren gerade in Moskau, wo ich als
Korrespondent fir den »Guardian« gearbeitet habe. Unsere beiden Tochter Kate
und Fanny waren schon auf der Welt, und Julia meinte, dass es langsam Zeit fur

Wer wen ermordet ist zwar spannend,
aber eigentlich nur Nebensache.

Da der kulturhistorische Périgord-
Reisefiihrer, den Martin Walker
urspriinglich iiber seine Wahlheimat
schrieb, auf wenig Interesse stief,
machte er die Region kurzerhand
zur Krimikulisse. Mit Bruno dem
Dorfpolizisten, der immer kocht,
ehe er Félle lost, und seinem
Basset Balzac. Was ein Millionen-
publikum in aller Welt begeistert:
Die Bruno-Krimis erscheinen
mittlerweile in 18 Sprachen.




Wolfgang Neuhuber/ART (6),
.~ Heidi Diehl

EINTAUCHEN IN DIE PRIVATE WELT DES MARTIN WALKER:

Als wir ihn — mit Bernhard Otts JRE-Veltliner als Mitbringsel — in Bugue
besuchten, fuhlten wir uns wie in der Kulisse eines der Bruno-Krimis:
Im Garten des 300 Jahren alten, einst bauerlichen Anwesens gackerten
die nach Politikerinnen benannten Huhner, deren kurzlich verstorbener
Gockel Ubrigens Macron hieB. In der historischen Klche bereitete
Nachbarin Francette das Menu vor, natdrlich auch mit hausgemachter
Entenpaté, zu der die von Walker gemeinsam mit dem Weindoyen des
Périgord, Julien de Savignac, kreierte Bruno-Cuvée

serviert wurde. Dann gesellte
sich noch Nachbar Raymond
dazu, einst Capitaine der
Gendarmerie und Vorbild far
Jean-Jacques, in den Buchern
der Chef der Kriminalpolizei.
Nicht zu vergessen Balzac,
der mittlerweile etwas rundlich
gewordene, legendare Bassett

von Bruno, Chef de Police. Aartin Walke
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ImCoolem e /
sar=r170 ——
s

20 Cirque Gourmet 2024/25

.,.-"'\ %

MARTIN WALKER !
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einen Fixpunkt in unserem Leben ware. Ich stimmte
zu, vergalB das aber bald wieder. Wenig spater war
ich in Washington, um Bill Clinton zu interviewen.

Ich stand schon im Vorraum des Oval Office, als mein
Telefon — damals noch so ein Riesending — zu lauten
begann. Dran war Julia, und sie sagte: »Egal, was du
gerade tust. Steig ins nachste Flugzeug und komm
nach Frankreich — ich habe unser Haus gefunden.«
Clinton habe ich nattrlich nicht sitzen gelassen und
das Interview gemacht. Aber dann flog ich, und in
diesem Haus leben wir jetzt seit 25 Jahren.

Sie waren ja zu einer Zeit als Journalist in
Moskau, als dort mit Glasnost und Perestroika
Geschichte geschrieben wurde.

Wie konnten Sie da wegwollen?

Martin Walker: Es stimmt schon. Fur einen
Reporter war das an diesem Ort damals eine
wunderbare Zeit. Aber ich sage es Ihnen ganz
ehrlich: Das Essen in Moskau war tragisch.

Sie haben schon so schoén beschrieben, was

Sie am Wesen des Dorfpolizisten so fasziniert hat.
Nun waren Sie schon als Journalist einer, der sich
den Themen nicht tber Systeme und Strukturen,
sondern Uber die Menschen angenahert hat.

Ist es das menschliche Wesen an sich, das Sie

so fesselt?

Martin Walker: Auf jeden Fall, aber es waren damals
nicht nur die Menschen. Fur mich spielte als junger
Journalist auch die Rockmusik eine zentrale Rolle.

Ich durfte dieses Feld fur den »Guardian« beackern,
aber nur in der Freizeit, auBerhalb meiner eigentlichen
Aufgaben. So kam ich aber zur Urauffihrung von
»Dark side of the moon« von Pink Floyd in London,
war mit The Who und David Bowie unterwegs,

mit Procol Harum auf Tour und bei der Hochzeit von
Mick und Bianca Jagger.

Da muss ich sofort unterbrechen:
Beatles oder Rolling Stones?

Martin Walker: Ich liebe die Rolling Stones.

Die Musik hat Ihnen aber auch wertvolle
Kontakte weit Gber das Genre hinaus beschert.

Martin Walker: Definitiv. Ich habe auch damals

in Moskau sofort einen Rockmusik-Journalisten
gefunden, durch den ich zu den ganzen Underground-
Konzerten gekommen bin. Dort haben sich die
Sprosslinge der Zentralkomitee-Mitglieder, alle in

Die Opfer liegen nicht irgendwo in der Gegend, sondern
an touristischen Highlights. Dazu wird sténdig gekocht und
alles zusammen mit einer ordentlichen Portion Geschichte und
Geheimdienst vermixt — das ist wohl das Geheimnis, warum
die Bruno-Krimis eine Millionenauflage erreichten. Auch der
aktuelle Band 16 »Im Chéteau« (Diogenes 2024) stirmte sofort
die Bestsellerlisten. Und weil das GenieBen eine so groBe
Rolle spielt, gibt’s zu den Romanen auch noch je ein Koch- und
Gartenbuch mit Rezepten und Geschichten aus dem Périgord.

meinem Alter, Intellektuelle und Kunstler aus der Theater-
szene getummelt, und die habe ich kennengelernt.

Eines Tages auch eine wunderschone, sehr intelligente Frau
namens Raissa Gorbatschowa, und als ihr Mann Michail ein
paar Monate spater Generalsekretar wurde, verflgte ich
schon Uber ein ziemlich gutes Moskauer Netzwerk.

An diesem Punkt sollten wir vielleicht ansprechen, dass
die Musik auch fir lhre ziemlich guten Deutschkenntnisse
verantwortlich ist.

Martin Walker: Ich hatte zwar im Gymnasium zwei Jahre
Deutschunterricht, aber am meisten habe ich mir angeeignet,
indem ich Musik von Kurt Weill und vor allem von den Toten
Hosen gehort habe. Die Deutschen lernten Englisch durch
die Beatles und ich Deutsch durch die Hosen.

Lassen Sie uns zu Bruno zurtickkehren. Ihr Romanheld

hat sogar denselben Hund wie Sie — und ubrigens auch der
legendare Inspektor Columbo — namlich einen Basset.

Wie sind Sie fir die Figur des Bruno ,,auf den Hund gekom-
men“ und dann genau auf diesen?

Martin Walker: Weil wir in unserer Familie immer einen

Basset hatten — und in Julias Familie auch. Unser aktueller
heit Balzac, weil bei Julia alle Bassets nach Autoren mit dem
Anfangsbuchstaben B benannt wurden. Balzacs Vorganger
hieBen Baudelaire und Boswell. Julia und ich sind jetzt seit
47 Jahren verheiratet, und ich glaube, dass Ehen glucklicher
sind, wenn sie auf der Liebe zu denselben Hunden basieren.
Ich muss jetzt nur ein bisschen aufpassen, weil meine
Tochter auf Komponisten umschwenken und den nachsten
Hund Beethoven taufen wollen.

Fast alle mannlichen Figuren in lhren Blchern beruhen
auf realen Personen. Die Frauen nicht, obwohl Sie seit
47 Jahren mit einer wirklich beeindruckenden verheiratet
sind. Warum finden wir nicht zumindest Julia in einem
Buch wieder?

Martin Walker: Ich habe nicht so viel Mut. Ich habe gelernt,
dass Frauen ein Mysterium bleiben, das wir Manner niemals
verstehen kénnen. Deshalb ist mir das Risiko zu hoch.

Julia und Sie vereint nicht nur die Liebe zu Hunden,
sondern auch die zu gutem Essen. Hat das Kulinarische,
das ja auch in den Bruno-Blichern einen groBen
Stellenwert hat, bei Ihnen immer schon eine Rolle gespielt,
oder war da auch Julia schuld, die als Food-Journalistin
unter anderem fur die »Washington Post« oder den
Londoner »Observer« geschrieben hat?

Martin Walker: Bei mir ist das ein bisschen durch meine
Mutter entstanden. Als ich mein erstes eigenes Appartement
hatte, meinte sie: »Wenn da einmal eine junge Frau kommt,
musst du etwas kochen kénnen.« Und so lehrte sie mich,
Spaghetti Bolognese, Kaseomelette und Roastbeef
zuzubereiten — also eher die einfachen Dinge. Aber es lohnte
sich, denn als Julia zum ersten Mal bei mir war, bereitete ich
eine Kaseomelette zu. Sie isst so etwas normalerweise nie,
aber an diesem Abend hat es ihr geschmeckt. Glaube ich.
Denn sie hat es gegessen.

Mittlerweile haben Sie aber deutlich mehr Gerichte drauf,
wenn man so liest, was lhr Polizist Bruno in seiner Kiiche so
alles zaubert. Sie beschreiben das so detailliert, dass man
die Gerichte aus den Romanen heraus nachkochen kénnte.
Hilft Ihnen da lIhre Frau?

Martin Walker: Helfen wirde ich das nicht nennen. Sie kon-
trolliert und korrigiert mich. Da fehlt noch Knoblauch, da eine
Prise Salz und so weiter. Denn sie hat zu mir gesagt: »Wenn du
Uber Essen schreiben willst in deinen Buchern, musst du jede
Speise selbst kochen.« Das mache ich auch. Und sie schaut
mir Uber die Schulter. Aber es ist tatsachlich jedes Gericht,

das in einem Bruno-Buch vorkommt, von mir am eigenen

Herd zubereitet worden. Vielleicht ist das auch der Grund,
dass das Essen mit jedem neuen Band wichtiger geworden ist.

Sie haben auch eigene Hiihner, aber gegessen haben Sie
noch nie eines von denen. Wie kommt das?

Martin Walker: Weil ich sie zu gut kenne und weil sie fur mich
mehr Mitbewohner als Nutztiere sind. Deshalb habe ich mit
einer Nachbarin auch eine Vereinbarung getroffen.
Nachdem ich meine eigenen Tiere niemals essen konnte,
esse ich ihre und sie bekommt daftr meine.

Als Schotte werden Sie ja eher mit Whisky in Verbindung
gebracht, aber Sie haben sich in Frankreich zu einem
echten Weinliebhaber und auch -kenner entwickelt.

War das in dieser Region unausweichlich oder zog es
Sie von sich aus zum Wein?

Martin Walker: Es gibt ja in Frankreich dieses System der
Bruderschaften, der Confréries — und da bin ich Uberall dabei.
Bei der Erdbeer-Bruderschaft, bei der Nuss-Bruderschaft,
Uberall. Irgendwie waren diese Mitgliedschaften wie eine
Adoption fur mich. Beim Wein ist es ein bisschen anders,

der hat mich wirklich gefangen genommen, und ich schreibe
fur eine englische Zeitung, die in Frankreich erscheint, eine
monatliche Weinkolumne und habe dafur sicher schon mehr
als 400 Weinbars besucht. Mit meinem Winzerfreund Julien
Montfort stelle ich auch die »Cuvée Bruno« her, auf die wir
beide sehr stolz sind. In einem normalen Jahr produzieren wir
8000 Flaschen, von denen 2000 in die USA und 2000 nach
Deutschland gehen. Ich wirde mich inzwischen schon als
Spezialisten fur die Weine von Bergerac bezeichnen.

Wie schmecken Ihnen denn dsterreichische Weine?

Martin Walker: Ich trinke sehr gern Grinen Veltliner und
Gelben Muskateller.

Sie haben einmal verraten, dass Sie in Deutschland immer
als erstes eine Bratwurst essen gehen und diese als den
»wahren Geschmack Deutschlands« bezeichnet. Was ist
denn fiir Sie der wahre Geschmack Osterreichs?

Martin Walker: Mein erster Weg fuhrt mich immer zum
Figlmuller an die Wollzeile, wo ich ein Wiener Schnitzel esse.
Mit Kartoffelsalat, denn der schmeckt nirgends so gut wie in

Wien — auch wenn ich noch nicht herausgefunden habe, warum.

Na, dann wirde ich sagen: Klarer Punktesieg fur
Osterreich. Herzlichen Dank fiir das Gespréch.
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MUHLVIERTLER

AUF KULINARISCHER
UBERHOLSPUR

Es gibt eine ganze Reihe von Griinden,
- ein paar Tage im Miihlviertel zu verbringen.
;4 Wandern, ein Waldbad nehmen, die Uhr ablegen und die Zeit
Zeit sein lassen. Und dann gibt es mit dem Miihltalhof und
dem Bergergut auch noch ganz besondere Orte;,
an denen nicht nur die Natur, sondern auch der Genuss
1T otrolle spiell, fin wlt-Millau-Chefredakteur

Linke Seite: Hiigelig ist es, granitgeschmiickt, bewaldet,

da und dort noch rau und wild. Das Miihlviertel erweist sich als grofie,
geheimnisvolle Schatzkammer, die mit Kunst, Kultur und Naturjuwelen
begeistert. Foto: Giinter Stand!

Diese Seite: GroBe Mihlviertler Kiiche: Am Cover dieses

Magazins findet sich Philip Rachingers (Mihltalhof) Forellentatar

und hier Thomas Hofers (Bergergut) Wildhendlkeule mit Romanasalat,
Sauerrahm, altem Bergkase und Gartenkrautern. Foto: Joerg Lehmann
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Foto: Glnter Stand|

Erfolgsduo in zwei Generationen: Philip Rachinger
und Vater Helmut sorgen im Miihltalhof fiir
kulinarische Hohenfliige. Ersterer verbliifft mit
auBergewdhnlicher 4-Hauben-Kiiche in seinem
Gourmet-Restaurant »0is«, am besten zu entdecken
bei den Meniis »0is-Tasting« in 12 Gangen bzw.
»Carte Blanche« in 4 Gangen (Bild oben: Saibling
mit karamellisiertem Chicorée). Helmut Rachinger
wiederum machte den angrenzenden Fernruf7

mit speziellem Konzept zum beliebten Treff fiir
GenieBer (siehe auch S. 26).

Fotos (2): Andreas Balon

st das der Zug nach Neufelden?«. »Jo, voi.« Spitestens
nach diesem Dialog kann man gewiss sein, dass man am
richtigen Weg ist. Wir haben unser Auto stehen gelas-
sen und starten unsere kleine Reise ins Miihlviertel in
der Landeshauptstadt. In Linz. In Urfahr, um genau zu
sein, denn die Mithlkreisbahn beginnt ihre Fahrt von einem
kleinen Bahnhof im Norden von Linz. Die Fahrt nach Neu-
felden dauert nicht lange. Eine knappe Stunde. Gegen Ende
der Fahrt fithrt die Strecke durch Felder, kleine Dérfer und
Lichtungen im Wald. Irgendwann sieht man auch die Miihl
und dann noch den Muhltalhof (siehe S. 92). Angekommen.
Der Weg vom Bahnsteig zuriick zum GeniefSerhotel fiihrt
iber eine Briicke, die Miihl entlang und vorbei an jeder
Menge Kuriosititen, die zeigen, dass auch Kunst eine we-
sentliche Rolle hier spielt. Skulpturen, ein verlassener Wag-
gon, eine Schaufensterpuppe, die aus einem Fenster schaut.

Wenn man dann zum ersten Mal den Miihltalhof betritt,
kommt man aus dem Staunen nicht heraus. Das Ambiente,
der Raum, die Gastlichkeit, jedes Detail trigt dazu bei,
dass man sich hier wohl fiihlt. Vom ersten Augenblick an.
Entschleunigung. Was Familie Rachinger hier in den letz-
ten Jahrzehnten geschaffen hat, ist nichts weniger als ein
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Herzliche Gastgeber: Thomas Hofer und Eva-Maria Piirmayer
leben ihre Leidenschaft und sind dabei stets am Puls der Zeit.
Davon zeugen nicht nur das vor Kurzem neugestaltete Restaurant,
sondern ebenso die soeben gefiihlvoll erweiterte Wellness,

u. a. um feines Wald-Spa, das originelle Gourmet-Camping (!)
und vieles mehr. Rechts: Confierter weiBer Waller mit

Kohlrabi, Apfel, Radieschen und Kapuzinerkresse aus

Hofers 3-Hauben-Kiiche.

Hotspot des Genusses und der Entschleunigung.
Aber der Reihe nach. Das kulinarische Epizentrum
des Betriebs ist das »Ois« (keine Abkiirzung, miihl-
viertlerisch fuir »alles«), in dem 4-Hauben-Koch Philip
Rachinger eine zeitgemifle und doch bodenstindige
und hochkreative Kiichenlinie fihrt. Vom Maibock
serviert er Tataki, aus Wels macht er eine Art
Sauerbraten. Thn allerdings auf bestimmte Gerichte
festzulegen ist schwierig. Mentis und Speisekarten
sind nicht wirklich Philips Sache. »Spitestens, wenn
Sie da sind, wissen Sie, was es zu essen gibt.« Eine
sympathische Philosophie, die durchaus vom Vater
inspiriert sein konnte. Helmut Rachinger, der Senior-
Chef, macht schrig gegeniiber vom Miihltalhof sein
eigenes Ding. Er nannte es »Fernruf7« — nach der
alten Telefonnummer — und kocht im Takt des Holz-
ofens. Was ihm gerade einfillt und was gerade ver-

Sy Ll

Foto: Stephanie Pirmayer

fiigbar ist. Die beiden Restaurants ergédnzen sich durch
ihre Verschiedenheit wunderbar. Wobei, so verschie-
den sind sie gar nicht. In den wesentlichen Dingen
ist die Ubereinstimmung erstaunlich grof. In der
Philosophie, dem Qualitdtsanspruch. Und im locker-
entspannten Zugang zur Kulinarik und zum Leben.

Auf den Spuren Witikos

Von Neufelden nach Afiesl sind es nur knapp 25
Kilometer. Um die Landschaft von ihrer beschau-
lichsten Seite zu erleben, nimmt man am besten das
Rad. Es ist eine wunderschéne Strecke, und die
Fahrt dauert — je nach Kondition — etwa zwei Stun-
den. Sie fuhrt tber St. Peter am Wimberg direkt
nach Norden, hinauf an die tschechische Grenze.
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MUHLVIERTLER
KOSTBARKEITEN

Unbedingt mal vorbeischauen —
online geht immer, aber persénlich vor Ort
ist es natirlich noch viel interessanter.

GEBRANNTES ...

Getreide in reinster Form zu veredeln ist die Vision
von Peter Affenzeller, der mit Whisky, Vodka, Gin
und Rum zu den besten Spirituosen-Produzenten
Osterreichs zahlt. Alle eine Klasse fur sich, ob
White Swan Gin, die Austrian Whiskys und der
Premium-Rum RuMonkey, der Karibik mit Muhlviert-
ler Brennkunst vereint. www.peter-affenzeller.at

GEBRAUTES ...

Fernab von internationalem Konzern-Einheits-
geschmack brauen Stiftsbrauerei Schlagl,
Braucommune Freistadt und Landbrauhaus Hof-
stetten tolle individuelle Biere, die u. a. im Rahmen
von BiermenUs im Bergergut serviert werden.
Nicht zu vergessen die Biobrauerei Neufelden,
wo Philip Rachinger das coole Wirtshauskonzept
Hopfen und Schmalz realisiert.
www.stiftsbrauerei-schlaegl.at, www.freistaedter-
bier.at, www.hofstetten.at, www.biobrauerei.at

GEWEBTES ...

Unter den zahlreichen Webereien der Region
spielt Leitner Leinen in der Champions League.
Die edlen Leinenstoffe, ausschlieBlich aus
europaischen Grundprodukten hergestellt und
verarbeitet im Muhlviertel, finden sich von New
York bis Tokio weltweit an den ersten Adressen.
www.leitnerleinen.com

GEPRESSTES ...
Seit mehr als

650 Jahren wird

in Haslach das

fur das Muhlviertel
charakteristische
Leindl hergestellt,
mittlerweile gesellen
sich verschiedene
kaltgepresste Ole dazu.

Muhle samt Museum und Shop sind sehr sehens-
wert, ebenso die nahe Mechanische Klangfabrik.
www.oelmuehle-haslach.at,
www.mechanischeklangfabrik.at
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Das Bergergut (siche S. 94). Ein auflergewéhnlicher Betrieb
an einem ebenso auflergewohnlichen Ort. Touristischer
Mainstream? Fehlanzeige. Es ist eher der Zauber der Abge-
schiedenheit, der Giste nach Afiesl lockt, die romantische
Wildheit des Bohmerwalds. Und die Tatsache, dass das Ber-
gergut ein »adults only«-Hotel ist. Quasi Entschleunigung,
Ruhe und Entspannung in Reinform. Fiir Leseratten, die
genau dieses Ambiente suchen, um sich fiir eine Weile aus
der Welt auszuklinken, haben wir einen besonderen Tipp.
Adalbert Stifters »Witiko« ist eine stattliche Erzdhlung von
epischer Tiefe und archaischer Sprache. Und spielt — zu-
mindest teilweise — genau hier im Grenzgebiet von B6hmen
und Bayern. Stifters Biografie des jungen Witigonen hier zu
lesen ist ein Erlebnis, das nachhaltig in Erinnerung bleibt.

Eva-Maria Piirmayer brilliert als moderne, innovative
Gastgeberin (in 5. Generation), Thomas Hofer, ihr Mann,
verwohnt die Bergergut-Giste mit seiner 3 Hauben pri-
mierten Kiiche. Ebenfalls mit einem hohen Maf3 an Brillanz
wohlbemerkt. Uberhaupt ist zu beobachten, dass sich in der
Strategie und der Positionierung des Bergerguts einiges
getan hat, seit das Paar den Betrieb tibernommen und um-
gekrempelt hat. Das 4-Sterne-S-Genieflerhotel ist zwar
immer noch ein Paradis fiir Paare, die stark inszenierten
Themenzimmer sind aber zeitgeméflen Wohlfiihlrdumen
gewichen, das neue Wald-Spa mit seinen kleinen Ruhe-
pldtzen ist einzigartig und Hofers Kiiche...: Ein Traum
und weit weg von klassisch-traditioneller Halbpensions-
kiiche. Ganz im Gegenteil. Thomas Hofer bietet Haus-
wie externen Gésten ein mehrgingiges Menii, das sich sehen
und vor allem schmecken lassen kann. Den Blattkren, den er
gerne zu seinen Schweinebdckchen serviert, baut er
im eigenen Kridutergarten an, das Bauernbrot wird selbst
gebacken. Sein Menii, beziehungsweise die Karte nennt
er »Mithlviertler Mund.Art«. Bei der Frage, ob es schmeckt,

sind sich die Giste einig: »Jo, voi.«

Foto: ART

Ein sehr herzlicher Teil des Gesamtkunstwerkes Miihltalhof: der Fernruf7,
wo Helmut Rachinger in ungemein behaglicher, vdllig ungezwungener

Atmosphare seine Philosophie des gemeinsamen GenieBens bei gutem Essen,

Wein, Musik und fréhlicher Plauderei lebt. www.fernruf7.at

|

|
Es wird zugehort, beobachtet, gestaunt
und fotografiert: Kochkurse mit Richard
Rauch vom Restaurant Geschwister Rauch

sind hochst professionell und heif begehrt.
Mit dem steirischen 4-Hauben-Koch
gemeinsam ein fiin giges Menii zu
kreieren, erlebt man nicht alle Tage.

HOBBYKOCHEN
MIT DEN BESTEN

Ob bodenstéandig oder kreativ, vegetarisch oder am Grill,
ob pikant oder verfiihrerisch siiB — wer selbst zu Hause gerne am Herd steht,
ist bei den zahlreichen Kursen unserer Spitzenkdche goldrichtig.

Foro: Joerg Lehmann




UBER DIE SCHULTERN GESCHAUT -

Immer up to date Das absolute Erlebnis fiir Hobbykoche Bei den Besten des Landes ie allererste Erkenntnis der Teilnehmer bei ~ mit ithrem Wissen nicht hinter dem Berg, sondern
bei Events und Lo ) o . den Kochkursen: Auch wenn die Stars der  freuen sich, wenn sie moglichst viel an Tipps und
unKs‘:;Z:I:::i:;;r Inspirationen, Wissen und so manchen Geheimtipp der Zubereitung sammeln. Kiiche noch so viele Hauben, Sterne und  Tricks weitergeben konnen. Alltigliche Rezepte
Newsletter. sonstige Auszeichnungen haben — sie sind alle unge- gibt es nicht, gute Stimmung dafiir umso mehr.
Text: Ulrike Karl mein nett und unkompliziert. Und sie halten = Deshalb sind Kochkurse auch ein ideales Geschenk!

RICHARD RAUCH

Insider-Tipps
von einem,
der es wissen muss

Platze auf den Wartelisten gibt
es fUr die eintagigen Kochkurse
bei Richard Rauch vom
Restaurant Geschwister Rauch
zur Genluge. Wer unter den
maximal 14 glucklichen
Teilnehmern der Kochschule in
der Villa Rosa im steirischen
Trautmannsdorf sein méchte,
sollte also lieber schnell sein.

Nach der Menu- und Rezeptbe-
sprechung wird mit Sommelier
Felix Uber korrespondierende
Weine zu den Gerichten gefach-
simpelt. AnschlieBend geht es ans
Eingemachte, und das 5-Gange-
MenU wird Uber mehrere Stunden
zubereitet und danach gemein-
sam genossen. Parallel dazu wird
noch so manches fertiggestellt —
wie es in einer echten Profikiche
eben zugeht. Weinbegleitung ist
inklusive, ebenso Kochschurze,
Rezeptmappe und der unverkenn-
bare Humor vom Spitzenkoch.

(=] 4 ]
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www.geschwister-rauch.at/
kochkurse
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HANNES MULLER

Its all
about Fish am
WeifSensee

Hannes Muller vom GenieBerhotel
Die Forelle teilt gerne seine
Leidenschaft zum Kochen, indem
er sein Wissen und seine Werte
weitergibt. Beim vierstiindigen
»Frihsommergemuse« bzw.
»Herbstgemuse & Fisch« werden
je nach Jahreszeit nur die
verfugbaren Lebensmittel verwen-
det und groBes Augenmerk auf
die Verarbeitung von Fischen
gelegt. Als schoner Abschluss
wird gemeinsam gegessen.

Wildfange aus dem WeiBensee
sind etwas Besonderes: limitiert,
nachhaltig und von Uberragender
Qualitat. Ob mit Haut gebraten,

konfiert, pochiert oder roh
mariniert — beim zweistindigen
Slow-Fish-Workshop mit maximal
zehn Teilnehmern wird der
(Wild)Fisch from nose to tail verar-
beitet. Die Hobbykoche kdnnen
von allen Garungsmethoden eine
Kostprobe genieBen.

www.dieforelle.at/
de/genussvoll/kochkurse

EVELINE WILD

Immer fiir
eine siifSe
Uberraschung gut

Es ist bereits eine Wohltat, die
Pralinen von Patissiére Eveline
Wild nur anzusehen. Die ge-
schmackliche Erwartung an diese
kleinen Kunstwerke ob ihrer
optischen Raffinesse wird
dennoch Ubertroffen. Konditorei
ist ihre Leidenschaft, bei der alle
Sinne vereint werden.

Ob Pralinen, Kuchen, Torten,
Tortchen, Kekse oder Kleingeback
— in den sechsstundigen Backkur-
sen im Hotel Der WILDe EDER im

steirischen St. Kathrein am
Offenegg wird geballtes Wissen
vermittelt und mit gangigen

Kichen-Mythen aufgeraumt.

Eveline Wild erklart, wozu
Schneebesen und Teigschaber
fahig sind und wie sich Inhalts-

stoffe im Ofen verandern. Evelines
Highlight sind die stolzen Kursteil-
nehmer, wenn sie ihre
Kuchen- und Pralinenkreationen
mit nach Hause nehmen.

www.der-wilde-eder.at/
koch-und-backkurse/

backkurse-mit-eveline-wild

Fotos: Joerg Lehmann (3), Martin Lugger, Der Wilde Eder, Gunter Standl

STEFAN EDER

Herzhaft —
vom Grillen bis zu
Vegetarischem

Das Pendant zu den siBen
Kreationen seiner Frau Eveline Wild
bietet Stefan Eder im Rahmen
seiner Grill- und Kochkurse an.
Es wird gezeigt, was die richtige
Widrze ausmacht und wie sehr das
notige Fingerspitzengefihl ein
Gericht verbessern kann.
Verwendet werden ausschlieBlich
hochwertige saisonale Produkte
aus der Region. Als ausgebildeter
Ernahrungstrainer mit einem
entsprechenden ganzheitlichen
Verstandnis, interessiert den Chef
nicht nur das fertige Gericht am
Teller, sondern auch die Wirkung
von Lebensmitteln im Koérper.

Vom Holzkohle-Grillkurs Gber
vorzugliche vegetarische Kuche
bis zum Weihnachtsmenu —
die Freude bei den Kochkursen ist
Stefan Eder anzusehen und wirkt
wunderbar ansteckend, zum
Nachkochen gibt es die besten
Rezepte fur daheim.

www.der-wilde-eder.at/
koch-und-backkurse/grill-und-
kochkurse-mit-stefan-eder

ANDREAS DOLLERER

Ideenreichtum
von Alpine Cuisine
bis Zero Waste

Zelebrieren des guten Ge-
schmacks will gelernt sein,
Andreas Doéllerer vom Restaurant
Dollerer in Golling an der Salzach
hat dies perfektioniert. Mit der
Alpine Cuisine im gleichnamigen
Kochkurs zeigt er in lockerer
Atmosphéare seine ganz eigene
Interpretation der alpinen sowie
der Salzburger Kiche und
vermittelt Wissenswertes zu den
besten Produkten des Alpen-
raums. Jeder Gang wird sogleich
mit passender Weinbegleitung
eingenommen, danach geht es
zurtck an den Herd.

Eine ganz spezielle Herausforde-
rung und die absolute Konigs-
klasse der Kochkunst ist, aus

wenig viel zu machen. Der Herd-

virtuose zeigt beim Zero-Waste-
Kochkurs, wie ein Produkt zur
Ganze verwendet wird, und welche

Kdastlichkeit aus vermeintlichem

Abfall gemacht werden kann.

_'5.

&

www.doellerer.at/kulinarik/
atelier/kochkurse

VITUS WINKLER

Die Poesie
eines
Kochkurses

Beim Gourmet-Kochkurs im
Pongauer Sonnhof weiht Vitus
Winkler in die Geheimnisse
seiner kreativen alpinen Kuche
ein. Sein Anliegen ist es, ein
Bewusstsein fur den Wert von
kraftvollen, gesunden Lebens-
mitteln zu schaffen — viele davon
unmittelbar vor der Haustur. Im
ebenso geselligen wie spannen-
den Kochkurs voller Inspiration
und Leidenschaft werden Tricks
der Spitzengastronomie gezeigt.

Die Teilnehmer arbeiten aktiv
mit, so findet jeder seinen eige-
nen Weg, um Zubereitungen neu
zu denken. Eines der Highlights
ist stets der Besuch im Krauter-

garten. Eine Zutat, die dem

Kochpoeten neben der Vielfalt
an Krautern wichtig ist: eine
Prise Humor. Bei dem vierstun-
digen Kurs kocht man vier
Gange und genieBt sie gemein-
sam am Chef’s Table.

B
(=]

www.sonnhof-vituswinkler.at/de/
kulinarik/kochkurse
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In der Welt der GenieBerhotels erwarten Sie immer wieder spannende Gourmet- &
Weinveranstaltungen. Um nichts zu verpassen, regelmaBig auf Facebook oder Instagram nachsehen
oder unseren Newsletter abonnieren. Hier eine kleine, feine Auswahl fiir Herbst & Winter 2024/25.

ROTE WAND,
www.rotewand.com

So, 22. 9.: »Koschina & Friends«
im Rahmen des Vorarlberger
Genussfestivals.

Mo, 30. 9.: Bayrische Kiche
mit Vroni Siftlinger-Lutz

Mo, 28. 10.: »Drink and Dine«
mit Andreas Lugmayer (Shop % Vol).

Friends & Fools im
Rote Wand Gourmet Hotel.

ALPENSTERN,
www.hotel-alpenstern.at

Fr, 27.9. und Fr, 11.10.:
Wein-Makers-Dinner mit anwesenden Winzern.

JRE-CHEF S ROULETTE, www.jre.at

Mehr als 30 JRE-Spitzenkdche aus
Osterreich tauschen ihre Lokale.
Wer wo kocht, bleibt bis

zum ersten Gang geheim. 4

DIE FORELLE, www.dieforelle.at #,

Sa, 5.10.: Bauer & Koch - £y

lukullisches Erntedankfest am WeiBensee. Kibis a2
Hannes Miiller erweist den landwirt- ;ﬁ::‘:‘.’:...
schaftlichen Produzenten seine Referenz, 5
mit deren Lebensmitteln Meisterkdche

kleine Spezialitaten zaubern. ';"‘a-f*l

DOLLERER, www.doellerer.at
Veranstaltungen der Sonderklasse
im Weinhaus Déllerer

Di, 8. und Mi, 9. 10.:
Weinfest-Heimspiel far

private GenieBer.

Do, 17. 10.: Weinplauderei
»Blaufrankisch im Aufschwungx.
Fr, 8. 11.: Wein-Erlebnis-Tag.
Do, 21. 11.: Winzerbegegnung
mit den Pannobile-Winzern.

Kunst & Kulinarik im Advent, jeweils

mit Souper im Wirtshaus oder Fine-Dining im Restaurant
Do, 5. und Mi, 11. 12.: mit Anja Krause.

Do, 12. 12.: mit Peter Havlicek, Gerti Drassl & Emily Stew.
Di, 17. und Mi, 18. 12.: mit Katharina Stemberger.

FUR WELLNESS-FANS:
21. bis 28. 10. 2024 und 8. bis 14. 3. 2025: »Sauna-Days«
iim GenieBerhotel DER BAR mit den danischen Aufguss-
Weltmeistern Henrik und Josephine. www.hotelbaer.com

NEWSLETTER
maximal
1x pro Woche
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Mi, 2. 10.:Das genussvollste Event des Jahres.

Foto: Angela Lamprecht

Foto: Ferdinand Neumdller

Foto: Patrick Langwallner
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SONNENHOF,
www.sonnenhof-tirol.com

Fr, 11. 10.: Berg-Kulinarik —

hoch hinaus aufs Fussener Jochle.
1. Gang in der Gondel

(vom Hotel Bogner Hof, Tannheim),
drei Sonnenhof-Gange auf der
Sonnenalm, dazu Weine der
Weinbar Tovino (Tannheim).

Di, 15.10.: Wine- & Dine-Diner
mit Weingut Morandell.
6-Gang-Menu von 3-Hauben-Koch
Patrick Muller mit Weindegustation
mit »Marchand de Vin« KR Peter Morandell, der beriihmte
Rotweine wie auch weniger bekannte WeiBe aus dem
Bordeaux aus seiner Schatzkammer im Gepack hat.

L# e, -
Rainer Miiller 1&dt zum
hochkarétigen Wine & Dine.

Sa, 9. und So, 10. 11.: Graner Adventmarkt —
stimmungsvolles Vorweihnachtsflair beim Sonnenhof

mit handgefertigter Deko, Glihwein, Keksen und originellen
Schmankerln, wie »Schneckenwurst«, »Ausgezogene« etc.

GESCHWISTER RAUCH & VILLA ROSA,
www.geschwister-rauch.at

Sa, 26. 10.: Hubertusfest flir GenieBer

und Jager mit zwei Gastwinzern und Jagdhornblasern.
Fr, 22.11.: Der groBe Triffel-Tag

mit Osterreichs Experten Nr. 1,
Luca Miliffi, sowie Traffelmarkt.

DIE RIEDERALM, www.riederalm.com
Herbstfreunde - das Gastkoch-Event

Sa, 9. 11.: 4-Hauben-Koch Andreas Herbst
holt sich hochkaratige Verstarkung:
Andreas Krainer (Krainer, Langenwang),
Martin Klein (Ikarus/Hangar7, Salzburg) und
Paul & Mario Lohninger (Restaurant Lohninger, Frankfurt).
Mit Weinen vom sizilianischem Weingut Benanti Viticoltori.

DAS TRAUNSEE, www.groellerhospitality.com
Fr, 6. bis So, 8. 12.: Truffel im Advent

mit Luca Miliffi im Restaurant Bootshaus,

in der Poststube 1327 und in der Belétage.

SATTLERHOF, www.sattlerhof.at
Dezember: Franzdsische Wochen im sludsteirischen
GenieBerhotel und kleiner Adventmarkt.

Alle Termine und Preise ohne Gewaébhr.
Bitte vergewissern Sie sich bei Planungen und
Reisebuchungen vorab direkt in den einzelnen Betrieben.

Stets topaktuell
informiert

Foto: Dominik Doucha

Foto: Lorenz Masser

Im GenieBerhotel »Good Life
Resort Die Riederalm« in Leogang
steht den kleinen Géasten eine
ganze Erlebniswelt zur Verfiigung.
Eines der Highlights sieht man
direkt schon bei der Anreise:

Die groBe Wasserrutsche, die

die AuBienansicht des Hauses
pragt — und ganz sicher auch die
Erwachsenen begeistert.

Kleine GASTE”’
grofse MOMENTE

Der perfekte Familienurlaub? Diese beiden_(ienielierhgtels
wissen um sein Geheimnis. Es liegt in der aus‘qﬁﬁagenen Mis;chung, '*
in der fiir jeden etwas dabei ist... und im Genuss, der vor allem :
auch die Kinder gliicklich machen muss.

Text: Anja Hanke

Fotos: Carmen Huter, Michael Huber, Lorenz Masser




ir wiirden uns ein Hotel wie unseres

wiinschen, wenn wir mit unseren

drei Kindern in den Urlaub gehen,

meint Andrea Herbst vom Genie-

Berhotel Die Riederalm (siehe S.
104) in Leogang mit einem Augenzwinkern. Denn die
Mutter ist sich der Herausforderung, die kostbarste
Zeit des Jahres mit dem Rundum-gliicklich-Paket zu
verkniipfen, durchaus bewusst. Ganz besonders, wenn
es dabei gilt, mehreren Generationen gleichzeitig ge-
recht zu werden. Wenn grofle wie auch kleine Giste
gleichermaflen ihre Bediirfnisse und Anspriiche er-
fiillt wissen wollen — und das nicht nur in den tégli-
chen Aktivititen und beim Wellnessen, sondern — und
vor allem — auch in der Kulinarik.

Ein Zuhause auf dem Teller

»Es ist ein Gefiihl von Heimat, das wir unseren
Gisten geben wollen«, erzdhlt Andrea Herbst. Ein
roter Faden, der sich auch entlang der eindrucksvol-
len Bergketten zieht, in dessen Schof3 das familienge-
fithrte 4-Sterne-S-Hotel liegt. Denn hier in den
Anhgéhen und Talsohlen des Salzburger Landes befin-
den sich die handverlesenen Produzenten, von denen
Andreas Herbst seine heimatverbundenen Zutaten
bezieht. »Wir kochen fiir die Kinder mit den gleichen
hochwertigen Produkten, stellt der leidenschaftliche
4-Hauben-Koch klar. Die Basis ist ein dreigingiges
Kindermenii, das in seinem Rhythmus auf den um-
triebigen Wunsch zugeschnitten ist, schnell wieder

zum Spielen zu kommen. »Die Suppe servieren wir
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immer. Damit die Geduld jedoch nicht tiberstrapa-
ziert wird, gibt es fiir den Hauptgang ein Buffet mit
zwei Gerichten zur freien Wahl.« Kindgerecht, aber
doch mit Anspruch. »So etwas wie fertige Fischstab-
chen gibt es nicht. Wir machen sie aus Forelle, Zander
oder Karpfen selbst.« Wer zum servierten Dessert vor
lauter Spielen keine Zeit findet, »der kann sich ein-
fach ein Eis an der Bar holen«, meint die Gastgeberin
lichelnd. Neben dem Kindermenti gibt es eine kleine
Karte mit typischen, einfachen Kindergerichten und —
darauf ist Andreas Herbst besonders stolz — »viele
Kinder essen sogar bereits das grofie Menii der Eltern
mit. Das finde ich schon toll.«

Neben den vielfiltigen Erlebnissen in der alpinen
Natur und den erholsamen Momenten im 2.000 m?
gro8en Spa, der sich in einen Familien- und einen
»adults only«-Bereich einteilt, dreht sich in der Rie-
deralm eben alles um den Genuss. »Unsere Kiichen-
gaudi am Donnerstag ist ein Highlight, freut sich
Andreas Herbst. Dann lddt er, um seine personliche
»no waste«-Philosophie mit seinen Gésten zu teilen,
in sein Reich ein. »Einen Teil der 15 Miniatur-Ge-
richte des Abends servieren wir am Buffet. Einen an-
deren in der offenen Kiiche, wo auch mein Vater seine
legendidre Wild-Bolognese serviert. Ein Klassiker sind
unsere Mini-Burger, ein Muss ein gegarter Kopf — sei
es Kalb, Rind, Schwein — um zu zeigen, dass man
wirklich aus allem ein feines Gericht zaubern kann.«
Die kleinen Giste sind dabei besonders neugierig —
und der Spitzenkoch, dessen personliches Stecken-
pferd sein Gourmetrestaurant mit dem bezeichnen-
den Namen »dahoam« ist (»eine Idee meines Sohnes
Laurenz«), hofft, den ein oder anderen Jung-Gast so
fiir den Beruf des Kochs zu begeistern.

Das Kind im Manne: Spitzenkoch Andi Herbst ladt seine
Géaste auf eine spielerische »Zugfahrt« in seine Region ein.
Ein kleiner GruB aus der Kiiche, der einen unvergesslichen

. Fotos: Lorenz Masser (2)
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Abend, reich gefiillt mit Leoganger Kostlichkeiten, einlautet.

Feinste Urlaubsfreuden fiir Jung und Alt

Begeisterung fiir den Familienurlaub — die wird auch im 5-Sterne-
S-Genief3erhotel Wellness Residenz Schalber im Tiroler Serfaus
gelebt (siehe S. 132). »Wir behandeln unsere kleinen Giste ganz
einfach genau wie die grofen«, verrit Veronika Schalber das
scheinbar simple und doch besonders wertschitzende Urlaubsre-
zept des Hauses. Und das zeigt sich auf den unterschiedlichsten
Ebenen. Sommer wie Winter ist das Sonnenplateau Serfaus-Fiss-
Ladis ein Garant fiir unvergessliche Ferienmomente. Denn die Re-
gion scheint das Familienmotto der Schalbers aufgegriffen zu
haben und sorgt mit gemiitlich-leichten Wanderwegen, Fun-Parks
und kostenlosen Skikursen fiir Kinder fiir zahlreiche Attraktio-
nen. Diese kommen im Genieflerhotel jedoch selbst auch nicht zu
kurz. Ein Teil der 5.000 m? groflen Wellness- und Badeoase steht
allein Familien zur Verfiigung — und wenn die Eltern die Ruhe des
»adults only«-Bereiches genieBen mochten, bietet die Fun- & Ac-
tion-Area mit Softplayanlage mit Trampolin, Multifunktionsfeld
mit Ball- und Bewegungsspielen, Minigolf, Tiefseilgarten u.v.m.
fiir abwechslungsreiche Unterhaltung fir die Kinder.

Auch kulinarisch ist Abwechslung das Stichwort. »Das Abendes-
sen soll fir die kleinen Giste ein Erlebnis sein«, meint Veronika
Schalber. Damit dies gelingt, bekommen sie eine dreigidngige Aus-
wahl, die aus Ausziigen des Erwachsenen-Meniis besteht. »Eben
kindgerecht aufbereitet. Und natiirlich gibt es dabei auch mal
Schnitzel und eine klassische Sauce Bolognese.« Die Basis bilden
stets regionale Produkte, die auch aus der eigenen Landwirtschaft
stammen. Da bekanntermaflen das Auge mitisst, »werden auch
die Kindergerichte schon, aber unpritentios angerichtet und ser-
viert.« Denn: »Der gemeinsame Moment am Tisch als Familie ist
uns wichtig. Genauso sind wir als Kinder auch aufgewachsen. Das
vereinte Abendessen war und ist immer ein fester Bestandteil un-
seres Familientages — und darum méchten wir diesen Moment
auch fiir und mit unseren Gésten zelebrieren.« Da die Mutter von
zwei Kindern jedoch selbst weif3, dass das nicht immer gelingt und
der Hunger manchmal frither, prompt und unaufhaltsam kommt,
»gibt es fiir die Kleinen zudem die Moglichkeit, bereits vor der
reguldren Essenszeit im Kinderbereich ihren Hunger zu stillen.«
Denn dort kénnen die jiingsten Hausgiste bis 21 Uhr betreut
spielen. »Es ist uns ganz wichtig, dass es das gemeinsame Mit-
einander gibt — aber eben auch die Moglichkeit, dass jede Gene-
ration ihren Raum hat, in dem sie ihren eigenen Interessen
ungestort nachgehen kann.« Denn dann freut man sich beson-
ders, am Abend bei Tisch zusammenzukommen und die Erleb-
nisse des Tages bei einem schonen Essen miteinander zu teilen.

Auszeit im Gliick:

Die Momente beim
Relaxen am Badebiotop,
im edlen Wohnerlebnis,
beim Spaf der Fun- &
Action-Area oder der
Stille im Spa werden

im GenieBerhotel
Wellness Residenz
Schalber immer

wieder von kdstlichen
Kreationen unterstrichen.

‘G;,LH

Fotos: www.bio.top, Paul Spierenburg, Diginetmedia, Mario Lebesmihlbacher, Gunter Standl!
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Foto: David Innerhofer

Foto: Christof Wagner

Bis 1130 reichen die
urkundlichen Anfange des
GenieBerhotels Weyerhof

(siehe S. 102) am Rande des
Nationalparks Hohe Tauern
zurlick, schon 1664 war
hier eine Wirtstaverne erwahnt
worden. Ein Haus also,
das als Gegenentwurf zu
uniformer, austauschbarer

Modernitat in jedem

Detail Geschichte ausstrahlt.
Aber nicht museal, sondern
erflllt von schwungvoller
Vitalitat und innovativer
Frische. So wird Historisches
zur einzigartigen Buhne fur
zeitlose alpine Lebensqualitat,
die in ihren regionalen
Wurzeln kreative Inspiration
findet. So wie auch in der
3-Hauben-Kuche von
Franz Meilinger.
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Foto: Herbert Lehmann

Wo einst die Bischife vom
Chiemsee nachtigten, erwarten
die Géste heute 15 charmante
Zimmer und Junior-Suiten.
ELISABETH MEILINGER-MATULE
(Bild links oben), die das Haus
gemeinsam mit Bruder Franz
und den Ehepartnern Lioba und
Christopher fiihrt, hat dabei
alles selbst mit heimischen
Handwerkern gestaltet.

Jede Lampe und jedes Kissen
wurden individuell gefertigt.

Foto: Gunter Standl!

’Qomantik

MITSTIL

Fiir knisternde Stunden am offenen Feuer.

ZUDECKEN.

Am besten mit einer durch und durch naturlichen
Decke aus feinstem Loden. Bei Steiner 1888 erfolgt
die Herstellung nach geheimer Familientradition.
100 % Wolle vom 6sterreichischen Bergschaf,
veredelt durch Merinoschafe, Angorakaninchen

und Kaschmirziegen. www.steiner1888.com

REINHOREN.
Elisabeth Meilinger-Mutule (Weyerhof,
siehe linke Seite) studierte Digitale Soundproduktion
und besuchte die Lehrgange Computermusik,
elektronische Medien sowie darstellende Kunst.
»Bobby McFerrin — Circlesong ist ein wunderbares
A-capella-Album, die warmen Klange der Stimmen

Jahreszeit«, empfiehlt die musikaffine Gastgeberin.

AUFWARMEN.

Mit einem duftenden
Orangenpunsch. Der von
Sporer in Salzburg hat
Kultstatus und wird seit
Generationen in der
eigenen Manufaktur nach
altem Rezept mit verschie-
denen Rumsorten und
Likdéren hergestellt.
www.sporer.at

EINHEIZEN.

Eleganter lasst sich Kaminholz
nicht aufbewahren. Die Kérbe
des Edel-Versandes Stillsegler
werden aus Rindsleder in unter-
schiedlicher GroBe und Ausfuh-
rung sorgfaltig handgenaht
oder -geflochten. Der Innenteil
ist mit widerstandsfahigem
Baumwoll-Canvas gefuttert bzw.
ausgekleidet.
www.stillsegler.com

sind eine Wohltat und bringen Sonnenschein in der kihleren

Foto: Hedwig Bollhagen

TEE TRINKEN.

Aber stilvoll. Etwa mit den
puristisch designten und
handgefertigten Teekannen
von Hedwig Bollhagen.
Die breite, bauchige Form
wird durch harmonisch
geschwungene Konturen
mit moderner Note
akzentuiert. Der Bastgriff
verleiht zuséatzlichen Charme.
www.hedwig-bollhagen.com

KUSCHELN.

Die einzeln gefertigten Jacquard-Kissen
Narzisse aus 100 % Leinen der Muhlviertler
Manufaktur Leitner sind nicht nur absolute
Hingucker, sondern auch soooo bequem.
Jedes nach Verarbeitungsart und Wunsch-
groBe handgefertigt aus europaischem
Naturleinen. www.leitnerleinen.com

Cirque Gourmet 2024/25

35



ittendrin
statt nur dabei

MIT SCHWUNG
ZUM GENUSS

Ski-in & Ski-out ist das neue Zauberwort.

Der kurze Weg zum WinterspaB boomt und macht vor allem jene
GenieBerhotels fiir Gaste attraktiv, die neben den Skipisten liegen.
Wenn man dort auch noch nach allen Regeln der Kochkunst
verwdhnt wird, ist das Gesamtpaket perfekt.

Nicht nur die Kiiche in Minglers Sportalm (sieche
S.120) ist mit Hauben gekront. Auch die umlie-
genden Skipisten der Region KitzSki in den Kitz-
biiheler Alpen haben hochste Weihen erfahren.
Die 233 Abfahrtskilometer mit ihren 57 Liftan-
lagen wurden mehrfach zum »weltbesten Skige-
biet« gekiirt — und als Gast im Genieflerhotel in
Kirchberg in Tirol ist man mittendrin statt nur
dabei. Eingebettet zwischen den Skipisten »Fleck«
und «Maierl, bietet das 4-Sterne-Hotel die ideale
Ausgangsposition fiir Pistenspafy mit kurzen
Wegen. Nur 30 m sind es bis zur Talabfahrt, die
zur Fleckalmbahn fiithrt. Und dann stehen alle

Wie der Vater so die Tochter: Philipp Haueis,
Gastgeber und Dipl.-Sommelier in Minglers

Sportalm, mit seiner Romy auf der legendiren Streif Maéglichkeiten offen in diesem spektakuldren
in Kitzbiihel! Einmalig schin préasentiert sich das Ski-Resort. Fiir geiibte Fahrer, die sich etwa auch
Ski-Eldorado Kitzbiiheler Alpen-Brixental — und alles
von der Sportalm rasch und bequem g_rreichha:.i_ g

Text: Wolfgang M. Gran

einmal an der legendiren »Streif« versuchen
wollen, bis zu Kindern und Familien, die sanfte
Hiigel fiir erste Schwiinge niitzen mochten.

Zum vollendeten Genuss gehort, sich nach dem
Skitag rundum verwohnen zu lassen. Das Alpin-
Spa ist der ideale Ort, um die miiden Beine zu re-
generieren. Vom Infinity-Indoor-Pool eroffnet
sich ein herrlicher Blick auf die Kitzbiiheler
Alpen, und der Kirchberger Sonnberg bietet die
atemberaubende Naturkulisse bei einem Besuch
der Panorama-Aufensauna. Last but not least
geht es auch um das leibliche Wohl. Kulinarische
Hohenfliige garantieren sowohl das 5-gingige
Abendmenti fiir Hotelgiste, wie auch die vorwie-
gend mit regionalen Top-Produkten kreierten 3-
Hauben-Spezialititen in der «Stubn 1972« (siehe
Bild).
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Foto: Fotostudio Arndorfer
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Foto: Joerg Lehmann
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Eine perfekte Kombination von Top-Skigebiet vor der Haustiir, feiner Wellness und hochkarétigen Gourmet-Erlebnissen
ist in Familie Miillers GenieBerhotel Sonnenhof in Gran im Tannheimer Tal garantiert.

Klein, fein und persodnlich

In Grién in Tirol, dem beschaulichen 600-Einwohner-
Ortchen in einem der schonsten und zugleich son-
nigsten Hochtdler Europas, dem Tannheimer Tal,
steht der Sonnenhof von Familie Miiller (siehe Seite
130). Umgeben von zwei wunderschénen Bergseen,
dem Vilsalp- und dem Haldensee, ist dieses kleine,
feine und sehr personlich gefithrte Haus mit hochsten
Anspriichen der ideale Ausgangs- und Zielpunkt fiir
Winterurlauber.

Direkt an der Bergbahn gelegen, die ins Skiparadies
Fiissener Jochle fiihrt, erweist sich das 4-Sterne-S-
Genieflerhotel als Paradebeispiel fir gelungene Ski-
in- & Ski-out-Philosophie. Wobei die Palette der
Wintersportmdoglichkeiten hier im deutsch-oster-
reichischen Grenzgebiet sehr viel umfangreicher ist
und auch Langlaufen, Tourengehen, Rodeln und
Winterwandern umfasst. Ach ja, zu den hochsten
Anspriichen wire auch noch etwas zu sagen: Die
Gourmet-Kiiche ist mit drei Hauben im Restaurant

»Alps & Ocean« sowie 2 Hauben im Wirtshaus »Das
Miillers« ausgezeichnet, und die edlen Tropfen aus
»Rainers Weinwelt« sind ihr mehr als wiirdige Be-
gleiter (Gault-Millau-Weinkarte d. J. 2022 sowie Top
100 der besten Weinkarten im deutschsprachigen
Raum bei Meiningers Weinwelt).

Einstieg in die Zillertaler Winterwelt

Genau gegentiber der Talstation Eggalmbahn liegt der
Lanersbacherhof von Familie Brugger im Tuxertal
(siche Seite 124) — der perfekte Einstieg in die Win-
ter-Wunderwelt des Skigebiets Zillertal 3000. Vom
Genieflerhotel geht es auflerdem direkt auf die Lang-
laufloipe, die auf 13 Kilometern Klassikern und Ska-
tern ein perfektes Erlebnis bietet. Eine Rodelbahn
erfreut die kithnen Kufenritter, und jene, die es gern
gemdiitlicher haben, sind bei den gefithrten Schnee-
schuhwanderungen bestens aufgehoben. Auch die
Haltestelle zum Gratis-Skibus, der zum sechs Kilome-
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Foto: Moving Picture

Foto: Johannes Sautner, shootandstyle.com

ter entfernten Tuxer Gletscher fihrt, ist nur ein paar
Schritte vom Hotel entfernt. Fiir Entspannung danach
sorgt die Wellness, u. a. mit Panorama-Hallenbad,
neuer Biokrdutersauna oder der original finnischen
Kelo-Blockhaussauna im Garten.

Kulinarisch verbindet Kiichenchef Toni Fercher tra-
ditionelle Tiroler Tradition mit internationaler Koch-
kunst und betreibt mit einem befreundeten Landwirt
sogar eine eigene Black-Angus-Rinderzucht. Niher an
der perfekten Qualitit kann man eigentlich nicht sein.

Natur und Kulinarik
als Gesamtkunstwerk

Schon die Lage ist ein Geschenk. Das Hotel Sonnalp
in Obereggen in Siidtirol (siehe Seite 76) liegt am
Fufl der michtigen Dolomiten inmitten der Skiwelt
Latemar-Obereggen — also in einem beeindrucken-
den und einzigartigen Gesamtkunstwerk der Natur.
Grenziiberschreitend stehen mit dem Skipass Val di
Fiemme-Obereggen sogar 110 Pistenkilometer bereit,
wobei einige Hiitten mit Top-Qualitit zur genussvol-
len Einkehr laden.

e

MVlS@’Z jt.pp

Individuell handgefertigt nach

den Bedurfnissen des jeweiligen
FuBes: die maBgeschneiderten
Skischuhe des Familienunterneh-
mens Hannes Strolz zeichnen sich
nicht nur durch entsprechenden
Tragekomfort aus, sondern sind
auch im Design so richtig

lassig. www.hannes-strolz.com

Das Skigebiet Zillertal 3000 sowie der Hintertuxer Gletscher

(Bild unten: Rastkogel) bieten Ski total. Danach heiBt es im
GenieBerhotel Lanershacherhof entspannen und in den zauberhaften
Restaurantstuben Bestes aus Kiiche und Keller geniefien.
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Unser jpp

Mit VAN DEER-Red Bull Sports setzt
Ski-Superstar Marcel Hirscher auch
in seiner Skikollektion professionellste
MaBstabe. Der H-POWER ist ein
Performance-Pistenski, von Marcel
personlich freigegeben und vollge-
packt mit Weltcup-Technik sowie
einer guten Portion SpaB. Ein Carver,
der nicht anspruchsvoll zu fahren ist,
aber wie ein reinrassiger Rennski
greift, performt und somit viel
Selbstvertrauen gibt.
www.vandeer-redbull-sports.com

WEITERE
GENIESSERHOTELS, WO
SIE DIREKT AM HAUS
ABSCHWINGEN KONNEN...

1| Die Riederalm in Leogang, Salzburger Land

(siehe S. 104 sowie ab S. 31)

2| Rote Wand in Lech am Arlberg, Vorarlberg

(siehe S. 134 sowie S. 15)

3| Unterlechner in St. Jakob in Haus, Tirol

(siehe S. 116 sowie S. 56)

4| Der Bar in Ellmau, Tirol
(siehe S. 118 sowie ab S. 57)

5| Alpenstern in Damdls, Vorarlberg
(siehe S. 142 sowie ab S. 54)
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Fotos:
Creating Click,
Rote Wand,
Peter Kihnl,
Der Bar,
Alpenstern

Fotos: Rupert Muhlbacher (2), Missmargo/Visualisierungen
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Direkter geht nicht: Nach Wedel-
schwiingen im Skigebiet Latemar-
Obereggen beim GenieBerhotel Sonnalp
abschwingen und auf der Panorama-

& . s terrasse Platz nehmen. Neu ab Winter:
-1 die stilvoll umgestaltete Bar.

Gastgeberfamilie Weissensteiner hat den Begriff »Genuss«
auch auf ihr 4-Sterne-S-Haus ausgedehnt. Von der fanta-
sievollen Kiiche mit dem Wow-Effekt, die das Kochen als
ganzheitliches Gourmeterlebnis begreift, bis zum spektaku-
liren Weinkeller vom Hausherrn und Sommelier David
Weissensteiner greift hier eins ins andere.

Dass das Hotel direkt an der Skipiste liegt, macht es fiir die
Giste noch attraktiver. Zweimal wochentlich, dienstags und
freitags, wird hier Nachtskilauf und Rodeln auf beleuchte-
ten Pisten angeboten. Mit dem Oberholz-Sessellift kann
man an den Wochenenden von Jinner bis April schon ab
7.30 Uhr auf die Piste, die man dann fast fiir sich allein hat.
Eine schonere Art, sich auf ein reichhaltiges Genie3erfriih-
stiick im Sonnalp einzuschwingen, kann man sich eigent-
lich kaum vorstellen.

GENIESSERHOTEL

LA MAIENA MERAN RESORT ***+*

BAD SCHORGAU ****
SONNALP ****S
KRAINER ****

DER WILDE EDER ****
MUHLTALHOF *##*
BERGERGUT ****S
DAS TRAUNSEE ****S
DOLLERER ****
SONNHOF ****
WEYERHOF

DIE RIEDERALM ****§
DAS MOERISCH ****g
DIE FORELLE ****
TRISTACHERSEE ****S
RAUTER ****
UNTERLECHNER ****

DER BAR

MINGLERS SPORTALM ****

DER BOGLERHOF *****
LANERSBACHERHOF ****
ALPIN **x*
SONNENHOF ****g
POST LERMOOS ****S
SCHALBER ***#*g
ROTE WAND ****
HALLER ****g

DAS SCHIFF ****

GAMS ****g
ALPENSTERN ****g

MONTAFONER HOF ****

WINTERTRAUME

SKIABFAHRT

BIS ZUM HAUS

v

ENTFERNUNG
ZUM SKIGEBIET

10 km
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direkt am Skigebiet
1km

10 km

2 km

direkt am Skigebiet

1 km

Auf einen Blick:
Der Ferienplaner fur skibegeisterte GenieBer
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(HEISkalt

Saunieren ist nicht nur herrlich entspannend, sondern auch
ein echter Booster fiirs Immunsystem. Wer dabei ganz im Trend
sein mochte, sammelt neue Vitalitit beim Eisbaden.

Text: Ulrike Karl; Foto: Karnerhof

In Traumlage am Faaker See
eroffnet sich im Karnerhof
ein wahres Paradies fur
Ruhesuchende.
Wellness in allen Facetten,
wie auch in diesem Kurzfilm
eindrucksvoll zu sehen ist.

Ein drztliches Vorgesprach ist vor dem Eishaden Voraussetzung.
Nicht geeignet ist es fiir Personen mit Herz-Kreislauf- oder anderen Organ-Erkrankungen.
Generell sollte es systematisch mit einer sportmedizinischen Untersuchung vorbereitet und
professionell betreut werden.

as so hipp klingt, hat uralte
Tradition. Schon vor 2.500 Jahren
tauchten eurasische Nomaden
ihre Kinder ins frostige Wasser,
um ihre Widerstandskraft zu
starken. In der Folge finden sich in verschiedensten
Kulturen dhnlich eiskalte Rituale. Am 19. Januar,
dem russischen Dreikonigsfest, springen alljdhrlich
Millionen von Menschen in Eislécher, um sich in
geweihtem Wasser von Stinden reinzuwaschen.

Auch in Deutschland hat winterliches Schwimmen
eine lange Geschichte. Von Karl dem GrofSen vor
mehr als 1.200 Jahren ist dies ebenso iiberliefert wie
von Goethe, der sich in Weimar das Eis im Fluss
aufhackte, um mit Freunden zu baden.

In den letzten 200 Jahren fand kaltes Wasser zu-
nehmend Einzug fir therapeutische Zwecke in der
Medizin, ehe Sebastian Kneipp dieses Thema end-
giiltig in der Gesellschaft salonfihig gemacht hat.
Die Kombination aus kalt und heif8 bildet heute in
verschiedensten Facetten einen Schwerpunkt in allen
Wellness-Hotels.

Einfach euphorisierend:
Eisbaden am Faaker See

Derzeit gibt es einen wahren Hype ums Eisbaden,
das der als »Iceman« international bekannte Extrem-
sportler Wim-Hof ausgelost hat. Eine eigene Atem-
technik in Kombination mit kaltem Wasser versetzt
den Korper in sogenannten hormetischen Stress,
wodurch verschiedenste euphorisierende Hormone
ausgeschiittet werden.

Wer dies einmal mit Trainern probieren mdochte, ist
bei den Relax-Workshops zum Thema »Eisbaden« im
GenieBerhotel Karnerhof (siehe S. 106) im November
und Dezember richtig. »Die Temperatur des Faaker
Sees betrdgt an den Terminen 4 bis 10 Grad, erzdhlt
Gastgeberin Ursula Karner. »Wo sich im Sommer die
Giste am Badestrand tummeln, herrscht im Herbst
und Winter eine ganz besondere, beinahe mystische

Stimmung!« Beste Voraussetzungen also, um sich mit
professionellen Trainern in den sehr frischen See zu
wagen. Grundlagen sind die schon erwihnte, wissen-
schaftlich anerkannte Atemtechnik sowie eine Kilte-
therapie, mit der der Korper nach und nach an
niedrigere Temperaturen und lingere Zeit im kalten
Wasser gewohnt wird. Ebenfalls von grof3er Bedeu-
tung ist das richtige Wiederaufwirmen danach.

Fur all jene, die dabei vorerst dennoch lieber zu-
schauen mochten, steht eine (gewdrmte) Top-Well-
ness-Landschaft bereit. Im neuen Spa wihlt man
zwischen mehreren, unterschiedlich temperierten
Saunen, ergdnzt durch eine finnische Sauna direkt am
Ufer mit anschlieffender, gut dosierter Abkithlung im
See. Ein besonderes Highlight stellt der 20 m lange,
ganzjihrig beheizte Infinity-Pool dar — mit traum-
haftem Ausblick auf die Bergwelt der Karawanken.
Die lichtdurchfluteten Ruhebereiche samt FKK-
Terrasse sind danach wie geschaffen fiirs entspan-
nende Nachruhen.

30 m unter der Skipiste im Gletschersee schwimmen!
Voraussetzungen: sportlich, gesund und ein wenig verriickt,
sowie in guter mentaler Verfassung, wie hier steht:
www.natureispalast.info/touren/extra-eisschwimmen
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Echt schrag - schwimmen
im Zillertaler Natureispalast

Das Naturjuwel im Inneren des Hintertuxer Glet-
schers nahe dem GenieBerhotel Lanersbacherhof
(siehe S. 124) ist immer einen Besuch wert. Kaum be-
kannt ist aber, dass man im (!) ewigen Eis auch baden
kann. Schon der Weg zum unterirdischen See nahe
der Bergstation auf 3.220 Metern ist landschaftlich
tiberwiltigend. Hinter einer unscheinbaren Tiir geht’s
dann mit Guide 30 m in die Tiefe. Abtauchen darf
jeder, der mindestens 14 Jahre alt, gesund, sportlich
und in guter mentaler Verfassung ist und nicht unter
Klaustrophobie leidet. Anmeldung und éarztliches
Gesundheitsattest (wenn man noch keine Eisbaden-
erfahrung hat) sind verpflichtend.

Panorama-Zirbensauna
mit Zugspitzblick

Wer Kalt-heif3-Wechselspiele liebt, aber dennoch
nicht gleich in den néchsten See springen mochte, ist
im GenieBerhotel Post Lermoos (siehe Seite 128) rich-
tig. Das edle Traditionshaus vor der Kulisse des knapp
3.000 m hohen Zugspitzmassivs tiberzeugt nicht nur
mit exquisiter 3-Hauben-Kiiche, sondern auch mit
ebenso feiner 3-Lilien-Wellness (Relax Guide 2024).

Eines der Highlights im Karnerhof: Der Infinity-Pool mit
fantastischem Panorama iiber den Faaker See bis zum Mittagskogel.

Foto: Karnerhof

Saunaliebhaber kénnen aus dem Vollen schépfen,
vom Kriuterdampfbad iiber finnische Sauna bis zur
Biosauna. Nicht zu vergessen die Panorama-Zirben-
sauna, deren Zirbenduft so richtig entschleunigt. Als
ideales Pendant bietet sich fiir Mutige die Eisgrotte
mit Crash-Eis zum Einreiben und der Kiibeldusche
oder das Kaltwasser-Tauchbecken an, um den grofit-
moglichen Energiekick auszukosten. Danach lisst
es sich beim offenen Kamin gut eingepackt mit Blick
auf die Bergwelt angenehm ruhen. All jene, die
ausschliefllich warmes Wasser schitzen, kommen
auch nicht zu kurz: Fiir sie stehen Innenpool sowie
ganzjihrig beheizte Aulen- und Solebecken bereit.
Zugspitzblick immer inbegriffen.

Onsenbecken fiir Verliebte
im Bregenzerwald

Als bezaubernder Ort fiir ungestorte Zweisambkeit
prisentiert sich das »adults only«-GenieBerhotel
Gams, zu zweit (siehe Seite 140) in einer der schons-
ten Ecken Vorarlbergs. Romantische Kuschelsuiten
bilden die perfekte Basis fiir eine Auszeit zu zweit.

Im extravagant designten Spa sorgt allerhand Heif3-
Kaltes fiir Abwechslung: verschiedene Dampfbider,
eine Biosauna, eine finnische Erdsauna, und fiir alle
jene, die das Saunieren gerne mit Unterhaltung ver-
binden, sogar eine finnische Gartensauna mit Club-
sound, Nebel- und Lichtshow. Wer danach noch einen
kiihlen Kopf bewahren mochte, nutzt am besten das
eiskalte Outdoor-Tauchbecken oder den Coolpool im
textilfreien Bereich.

Wer beim Baden lieber auf »wohltemperiert« Wert
legt, ist im Rooftop-Sky-Pool mit Alpinpanorama,
ganzjihrig beheiztem Auflenpool, Whirlpool richtig.
Und - nicht zuletzt — im herrlich warmen Onsen-
becken (japanisch fir heifle Quelle), das japanische
Badekultur in den Bregenzerwald bringt.

Aber gleichgiiltig, ob Eisschwimmer oder Warmdu-
scher — nach so viel Wasser beim Relaxen untertags
sind die Weinkarten der Genielerhotels in jedem
Fall der richtige Ausgleich.

0b Sky-Pool mit wunderbarem Ausblick oder ein spezieller
Saunagang in der »hdllischen Erdsauna« — in der Gams, zu zweit
ist fiir jeden Geschmack etwas dabei.

Fotos (2): Christian Wockinger

Fotos (2): Gunter Stand|

Das Zirben-Saunahaus, u. a. mit stilvollem Ruheraum,
erfreut sich ebenso groBer Beliebtheit wie der beheizte
AuBenpool mit eindrucksvoller Fernsicht auf die Zugspitze.
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Alles greift ineinander.

Wie etwa das traditionelle Bad
im Holzzuber und die moderne
Kiiche von Mattia Baroni.

Ein Meister nachhaltiger,
gesunder Gourmet-Cuisine.

Fotos: Petr Blaha, Tiberio Sorvillo

DIE Que %

DER KRAFT

Entschlacken, entgiften, regenerieren:
Das Sidtiroler GenieBerhotel
Bad Schorgau (siehe S. 78) 1ddt zu einem
nie dagewesenen Health-Food-Retreat
ein, bei dem Gesundheit Genuss nicht
ausschlieBt. Ganz im Gegenteil.

Text: Anja Hanke
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Unbedingt reinschauen: »Der« E E

Schmidt Max und die Sarner Latsche
=]

im Bayrischen Fernsehen:

m Anfang war das Wasser. Doch nicht irgendeines.
Eine Heilquelle, die vor knapp 550 Jahren in Bad
Schorgau entdeckt wurde — und seitdem diesen
energetischen Ort im Sarntal, oberhalb Bo-
zens, mit der Kraft des Wassers verbindet. »Das Wasser ist
unser Element, sagt auch der Spa-Leiter, von allen liebe-
voll Milo genannt. »Und das nicht nur wegen der Quelle
und dem alpinen Bauernbadl, in dem unser Ursprung liegt.
Der Mensch besteht zu 72 % aus Wasser. Unser Ansatz ist
ganzheitlich und zugleich innovativ, erklirt er, der bei Ge-
sundheitspapst Henri Chenot diplomierte und sein Wissen
in der ganzen Welt verfeinerte. Denn neben der Verbindung
traditioneller Anwendungen und hydrotherapeutischer
Kuren, die den Detox-Prozess tiefgreifend unterstiitzen, geht

auch der Genuss einen besonderen Weg.

»In erster Linie sind unsere Géste im Urlaub«, meint Patron
Gregor Wenter. »Da darf die Freude am Essen nicht zu
kurz kommen.« Er selbst begann seine Detox-Reise vor 15
Jahren. »Ich wollte ausprobieren, wie es sich fiir meinen
Korper anftihlt.« Die Antwort war eindeutig: Physisch gut,
psychisch jedoch nicht. »Wenn man in der Gastronomie
aufwichst, hat Essen einen hohen Stellenwert. Es muss
schmecken — auch und vor allem, wenn es gesund ist.« Und
so begann auch in der Kulinarik eine Entwicklungsreise, die
durch Kiichenchef Mattia Baroni auf eine einzigartige Spha-
re gehoben wurde. »Silhouette-Gourmet-Spa« unterstiitzt
die Entgiftung nicht nur optimal. Mit hauseigenen Rezep-
turen entstehen Garums, bereits Standardgewiirz in der
antiken romischen Kiiche — Wiirzsaucen mit viel Umamis.

»Und durch moderne Fermentationsverfahren sind unsere
Gerichte mikrobiologisch grof8artig und haben rund 80 %
weniger Salz«, schwiarmt der Hausherr. »Wir nutzen diese
Taste-Booster in vielen Gerichten. Giste konnen frei wihlen
und werden stets bestmdglich beim Entschlackungsprozess
begleitet.« Selbst das ein oder andere Glas Naturwein sei
erlaubt. Getreu dem Motto: Im Wasser liegt die Kraft.

Das essenzielle Element Wasser steht im

wie das Einbeziehen der umliegenden Natur.

Fotos: Frank Heuer (2)

Zentrum des einzigartigen Spa-Konzepts. Ebenso

Fotos: Mr+Mrs Porter

...die
Wasserwelt

Man will eigentlich den ganzen
Tag dort verbringen. Alles wirkt
so groBzlgig, einladend, behag-
lich und lichtdurchflutet, von den
Relaxraumen mit ihren lassigen
Liegen Uber die Treatment-
Studios bis zum riesigen Infinity-
pool mit mega Blick auf das
Meraner Land. Diese Aussicht
ist Uberall gegeben, so auch in
der neuen Panoramasauna als
zusatzliches Highlight.

Originelles Extra im Sensa-Spa
sind die die offenen Raume der
Face- & Nail-Bar und des Hair-
Studios. Fur uns ist Familie Wald-
ners GenieBerhotel ohne Frage
eine der besten Wellness-Oasen
Sudtirols.

Mit perfektem Timing
hat sich Familie Waldner
zum 60-Jahr-Jubildum
ihres GeniefSerhotels
eine umfassende
Neugestaltung in
verschiedensten Bereichen
gegonnt. Das Ergebnis
ist einfach WOW
und setzt nicht nur in der

Wellness neue Akzente.

MR*MRS PORTER AUF REISEN

Fiir ihre digitale Fangemeinde sind sie die Scouts
fiir exquisite Adressen, denn das oberdsterrei-
chische Influencer-Paar hat ein feines Gespiir
dafiir, wo die angesagtesten Hotels und
Restaurants zu finden sind. In Siidtirol haben

sie im neugestalteten GenieBerhotel La Maiena
Meran Resort (siehe S. 80) eingecheckt.

e = O

...die tolle Kiuiche

Das La Maiena Meran Resort ist
wabhrlich ein GenieBerhotel.

Das beginnt schon beim Fruhstuck,
das keinen Wunsch offen lasst.
Warum die abendlichen Gourmet-
menus keine Sterne und Hauben
haben, liegt vermutlich daran, dass
sie die Tester noch nicht entdeckt
haben. Wir vergeben jedenfalls

ein extra Herzchen, auch fur die
Cocktails und Weine.

...das superlassige Design

Die beiden Gastgeber Evelyn Eschgfaller und
Mathias Waldner haben das Haus nicht nur in vielen
Bereichen qualitativ auf eine neue Ebene gestellt.
Mit unglaublichem Feingefuhl flr Interieur und
Farbgebung haben sie die gesamte Optik verandert.
Mit Hinguckern wohin man schaut. Von der lebenden
Wand beim neuen Entrée bis zur ebenfalls neuen
Hotelbar mit Weinschrank und Degustations-Table.
Fur uns ein »place to be« in Sudtirol.

www.mrmrsporter.com

=y

e
Hﬁh% Hier geht’s zum lesenswerten Beitrag

El iiber das La Maiena Meran Resort.
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Der Steirer Peter Rosegger war gleich
zweimal fiir den Literaturnobelpreis
nominiert und gehort damit zu den er-
folgreichsten Literaten Osterreichs.

Foto: Steiermarkisches Landesarchiv

BAUERN-
BUB

Wo Worte den Schritten folgen und die Natur
sowohl Augen als auch Gaumen Freude
bereitet. Genussvoll unterwegs in der
Waldheimat des beriihmten Schriftstellers
Peter Rosegger.

Immer am letzten Sonntag
vor Heiligabend wird mit der
Christtagsfreudewanderung
die Literatur in der Waldhei-
mat lebendig. So wie einst
der kleine Peter Rosegger
folgen die Menschen mit
der Fackel in der Hand dem
Weg von seinem Geburts-
haus am Alpl bis hinunter
ins Tal. Ein besonderes Er-
lebnis in der Adventzeit mit
besinnlichen Momenten
inmitten friedvoller Land-
schaft.

Landschaftsbilder wie ein Kunstwerk:

Die Erzéhlungen aus seiner Heimat machten
Peter Rosegger beriihmt — und noch heute
wirkt die Idylle auf die Menschen. Beim
Wandern, Mountainbiken oder bei kulturellen
Streifziigen braucht es nicht lange, um zu
verstehen warum der Literat die Region

so liebte. Die Natur schenkt dem Herzen
Ruhe und dem Geist durchaus Weite.

Text: Anita Arneitz Foto: Herbert Podbressnik

Foto: Josef Polansky

LITERATURREISE
HOCHSTEIERMARK

annenwilder, Tdler und hoch gelegene Wiesenfli-
chen. Schon als Waldbauernbub liebte der grofle
osterreichische Literat Peter Rosegger seine Hei-
mat in den Fischbacher Alpen. »Kein Mensch auf
Erden hat mir so viel Freude gemacht, als die
Natur mit ihren Farben, Klingen, Diiften, mit ihrem Frie-
den und ihren Stimmungenc, schrieb er. Aufgewachsen in
bescheidenen Verhiltnissen auf einem Bergbauernhof, zog
er als Erster von sieben Kindern aus, um eine Schneiderlehre
zu machen. Das eroffnete ihm eine neue Welt. Er reiste. Er
begann zu schreiben. Und er hatte Erfolg. Ab 1877 waren
seine Werke im gesamten Sprachraum und daritiber hinaus
bekannt. 55 Romane, Erzihl- und Gedichtbinde veroffent-
lichte er. Zudem gab er eine Monatszeitschrift heraus. Zwei-
mal war er fiir den Nobelpreis nominiert — weil in seinen
Texten weit mehr steckt als Heimatgefiihl und Jugenderin-
nerungen. Er war ein Poet. Ein Chronist. Ein kritischer
Geist. Ein Beschiitzer der Natur und Forderer der Bildung.
Ein Wanderer auf der Suche nach Ruhe. Sein Geburtshaus
und seine Waldschule sind heute Museen, verbunden durch
herrliche Wanderwege. Die Christtagsfreudewanderung im
Winter ist ein Highlight fiir Einheimische und Géste.

Poesie zum Essen

Mitten in der Waldheimat aufgewachsen und damit von
klein auf vertraut mit der literarischen Geschichte ist Slow-
Food-Koch Andreas Krainer vom gleichnamigen Genief3er-
hotel-Restaurant in Langenwang. Wihrend Rosegger seine

A
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LITERATURREISE
HOCHSTEIERMARK

Inspirationen aus der Natur per Hand zu Papier brachte, bringt
sie Krainer per Hand auf den Teller. »Wir sind hier tief regional

verwurzelt, und ich versuche Produkte aus dem Wald ins Menii
einzubauen.« Wild, Schwammerln und Preiselbeeren von der
Alm sind Eckpfeiler der kulinarischen Tradition. Auch Rosegger
hat einiges tiber Kulinarik geschrieben. Typisch fir die Gegend
ist das fast vergessene Grubenkraut. In einer bis zu vier Meter
tiefen Grube wurden frither die Krautkopfe mit einer speziellen
Technik fermentiert. Jetzt wird es wieder nach alter Uberliefe-
rung hergestellt und serviert.

Fotos: TVB Pillerseetal / Ringler (1), Klubarbeit (1)

Heimatliebe aus dem Kochtopf

»Der natiirliche Mensch wird mit kiinstlicher Nahrung nicht
zufriedenstellen zu sein.« Das Zitat Roseggers steht bei Krainer
auf der Speisekarte. »Rosegger hat das geschrieben, als die ers-
ten Konserven auf dem Markt kamen. Da hat er schon gesehen,
dass diese Entwicklung eigentlich keine gute Idee ist.« Hingegen
hitte die Kiichenlinie vom 4-Hauben-Koch mit Konzentration
auf regionale Frische dem Literaten gut gefallen. Schlieflich
unterstiitzt das die kleinstrukturierte Landwirtschaft in der Re-
gion. Und die stiflen Spagatkrapfen hitten dem Waldbauern-
bub sicher genauso geschmeckt. Wer zwischen den kuli-

narischen Entdeckungen einen kleinen Verdauungsspaziergang E IN FACH
machen méchte, wandert direkt vom 4-Sterne-Hotel aus hinauf
zur Burgruine Hohenwang. Diese gehort zu den bedeutendsten

mittelalterlichen Wehrbauten der Hochsteiermark und ist ein

aussichtsreiches Ausflugsziel fiir die ganze Familie. Beim Wan- Filmreifer Winzerzauber nahe dem GenieBer-Boutique- Sie lieben die romantische
dern, im Museum oder bei einem guten Essen, was zihlt, ist die hotel Unterlechner (siehe S. 116): Das flackernde Licht von . . ..
. Zeit — oder in R Wort ’ b M)'t Fackeln, Kerzen und Feuerschalen préagt die Atmosphare Vorweihnachtszeit mit ihren
gemeinsame Z€1t — 0der 1n Roseggers Wworten: »Liem viitmen- dieses Christkindldorfes am See mit seinen liebevoll . .
schen Freude zu machen, ist doch das Beste, was man auf der dekorierten Holzhttten. Kunsthandwerker zeigen ihr StlmmungSVOZlen Adventmiirkten?
Welt tun kann.« Kénnen, der Klang von Weisenblasern liegt in der Luft und Dann sind diege beiden (noch)
Geschichtenerzahler ziehen nicht nur Kinder in ihren Bann. G h . . . T l d
Termine: 30.11. sowie 1.,7. und 8. 12. 2024. eneimtipps in 1irol un
Fotos: Krainer (1), Michael Kénigshofer (1) www.kitzbueheler-alpen.com Nlederosterrelch genau TlChtlg.

GenieBerhotel Krainer (Bild rechts),
www.hotel-krainer.com

Uber Stock und Stein durch den Wald hinauf nach Alpl:

Von der Waldschule aus kénnen Wanderer auf den Peter-Rosegger-Geburtshaus 2 . ) .

Pfaden von Peter Rosegger wandeln und zu seinem am Alpl / Waldschule, Alpl _ - Es gibt tausend gute Grinde, die

Geburtshaus, dem Kluppeneggerhof, auf 1.150 Meter Rosegger Landhaus & BEERL R e il Kultur- und Weinregion zu besuchen.
e SFEE N N A

Nicht zuletzt, weil dort im GenieBerhotel
Landhaus Bacher (siehe S.90) mit
Thomas Dorfer auch einer der allerbesten

Hohe gehen. Beide Hauser werden als Museum
geflihrt und erzdhlen (iber die damalige Zeit, in der
Rosegger noch Waldbauernbub war. Aber auch sein

Rosseger-Museum, Krieglach

Landhaus und das Museum in Krieglach sind einen Peter Rosegger (kleine Auswahl): Kéche des Landes groB aufkocht.
Besuch wert und laden zu einer Zeitreise ein. Denn in »Als ich die Christtagsfreude holen ging« \ = : j 5 | Kaum bekannt ist aber (noch), wie
seinen spéteren Jahren kehrte er immer wieder nach »Als ich noch der Waldbauernbub war« 4 £ marchenhat sich die historischen Orte
Krieglach zuriick. Somit l4sst sich bei einem Ausflug »Waldheimat« : 58 Burgen und Kléster im November und Y
zu seinen Lebensorten gleich Bewegung und Natur Ggrald Schépfer: »Peter .Fiosegger. g Dezember prasentieren.
mit Geschichte und Kultur verbinden. S.elnv Leben in Wort und Bildx, § Erste Veranstaltungen bereits ab Mitte
Fotos: R. Schéttl, Harry Schiffer, Jakob Hiller, UMJN. Lackner Vitalis Verlag. 3 November (im Bild Adventmarkt vor

L“; Schloss Durnstein). www.donau.com
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LITERATURREISE

MONTAFON Ernest Hemingway war S é Gruppenbild mit Dame (v.l.): Frdulein Basler vom Hotel Taube,
zwei Winter hintereinander im *‘_;_‘_&;gi- 'r il é Ernest Hemingway, John Dos Passos und Gerald Murphey im Schnee.
Montafon. Etwa gemeinsam %g-é» G G T
mit Schriftstellerfreund o i & z B h ins G I
John Dos Passos, wie dieser 1 L 2 um Berghaus ins Gauerta
besondere Gastebucheintrag L - 2 Die Fahrt ins Gauertal iibernimmt meist Getruds Mann
im Hotel Taube dokumentiert. T 3 . .
= Stefan, eine, man muss es so sagen, hemingwayhafte Er-
o
?g%» : g scheinung: dunkle Haare, grauer Bart, schelmische Augen,
e (2: fester Hindedruck. Es wundert zumindest nicht, dass er vor
g ein paar Jahren in einer Hemingway-Verfilmung einen »Be-
& gleitjager von Hemingway« gespielt hat, wie er erzahlt, als
é wir hinauf zu einem der »Berghéduser« fahren, die im Fami-
w

KIRS(é(HgEiSt
PokerRUNDEN

Vor 100 Jahren war der US-amerikanische Schriftsteller Ernest Hemingway im Montafon und

zechte auch im Gasthaus Lowen — seither hat das Tal seinen Platz in der Weltliteratur.

n der »Hemingway-Ecke« blickt der Dichter von vier
Fotos noch heute in die holzvertifelte Stube des Gast-
hauses Lowen. Dariiber hiangen schiefe Gamsgeweihe,
daneben ein Kruzifix. Ernest Hemingways Spuren sind
auch 100 Jahre nach seinem Aufenthalt im Montafon
noch zu finden, hier im Léwen in Tschagguns, aber auch in
Schruns, in Gaschurn und oben in der Silvretta. Die meisten
Spuren aber findet man in Hemingways Werk: in den Kurz-
geschichten »Ein Gebirgsidyll«, »Schnee auf dem Kilima-
ndscharo« und in dem Erinnerungsbuch »Paris. Ein Fest fiirs
Leben«. Der Nobelpreistrager hat dem Tal in Vorarlberg
nicht weniger als einen Platz in der Weltliteratur verschaftt.

Der (spatere) Literatur-Nobel-
preistréger liebte den Gasthof

Lowen mit seinen herzhaft-
regionalen Gerichten, wobei ein
Kirschgeist nie fehlen durfte.

Text: Gerald Fitz

Am 20. Dezember 1924 kam er mit dem Zug in Schruns an,
gemeinsam mit seiner Frau Hadley und ihrem gerade mal
einem Jahr alten Sohn »Bumby«. Sie wohnten im Hotel
Taube und blieben den ganzen Winter. Im Montafon gab es
damals noch nicht viel, keine Bergbahnen, keine Skipisten,
keine Hochalpenstrafle zur Silvretta und auch keinen
Stausee. Dafiir aber einige Wirtshéduser, die Taube, das Gast-
haus zum Kreuz, das Rossle, die alle in Hemingways Texten
vorkommen. Schlie8lich war er dort regelméafliger Gast und
im Tal schnell bekannt als der »schwarze, kirschtrinkende
Christus« — seine Haut war sonnenverbrannt und er trug

einen langen, dunklen Bart.
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Fotos (3): Petr Blaha

Foto: Montafoner Hof

Ein Kirschschnaps auf Hemingway

Das Gasthaus Lowen ist eines der éltesten im Tal. Das
Traditionshaus steht seit tiber 500 Jahren unter der Kirche,
die Tschagguns iiberragt. Die Ecke in der Stube erinnert an
den einstigen Gast. Gelegentlich wird auch noch »Wildbret
mit Kastaniensauce« oder »Hasenpfeffer mit kriftiger
Rotweinsauce« serviert, Gerichte, die Hemingway erwihnt,
mit »wunderbarem Kirsch, der im Tal hergestellt wurde«.
Heute gehort das Gasthaus Lowen zum Montafoner Hof,
den Getrud und Stefan Tschohl seit 1987 fithren. »Bei uns
schlagen immer wieder welche auf, die sich fiir Hemingway
interessierenc, erzdhlt Getrud Tschohl. Dann serviere sie
Zwiebelrostbraten mit Sardellen, Kapern und Speck, noch
so ein Hemingway-Gericht. Und danach fahren sie mit
ihnen ins Gauertal, wo Hemingway zum Jagen war. Die Ein-
heimischen, die vor 100 Jahren dort lebten, hatte er ins Herz
geschlossen. »Die Bauern am Ende des oberen Tals waren
ganz anders als die des unteren und mittleren Tals«, schrieb
er, »und die aus dem Gauertal waren so freundlich, wie jene
feindselig waren.«

| GenieBerhotel Montafoner Hof

lienbesitz sind und vermietet werden: »Manuaf, eine hiib-
sche Hiitte im Gauertal. Die alte Jiagerbekleidung habe er
noch in der Garderobe gehabt, erzihlt er oben angekom-
men und schenkt erst mal ein Glas Rotwein ein. »Jaja, der
Hemingway«, sagt er, macht den Ofen an, und durch die
groflen Fenster sieht man in die einsame Bergwelt dieses
stillen Seitentals. Man kann sich hier oben gut vorstellen,
wie Hemingway das Gauertal damals gesehen hat. Erst recht,
wenn Stefan Tschohl die Geschichten erzihlt, die im Tal seit
Jahrzehnten kursieren. Wie der Schriftsteller im Lowen ge-
pokert hat. Wie er Bier und Kirschgeist gesoffen hat. Und
wie er die junge Bedienung verfithrt hat. »Vielleicht gibt’s
im Ort ja immer noch Hemingway-Nachkommlinge.«
Wirklich? »Ach. Wer weifl.« Sagt er — und schenkt nach.

Wildromantische Lage: Das Berghaus Manuaf im Gauertal.

WOHNEN:
GenieBerhotel Montafoner Hof, www.montafonerhof.com
Gasthaus Lowen, www.loewen-tschagguns.at

ZEITREISE: Ernest-Hemingway-Ausstellung:
Tourismusinformation Gaschurn, Dorfstr. 2

LITERATUR-TIPPS:

Ernest Hemingway: »Paris — Ein Fest flrs Leben« (1964).
Lebenserinnerungen mit einem Schruns-Kapitel.

»Schnee auf dem Kilimandscharo«, abgedruckt in »6 Stories«.
»Ein Gebirgsidyll« (das in Galtlr spielt) findet sich in »Die Stories«.

Gunther J. Wolf:
»Paradies ohne Wiederkehr. Hemingway im Montafon,
Bludenz, Montafon Tourismus 2000.
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Is Peter Bischof, seine Schwester Corina und deren Mann Maximilian
D I E N E U E L I GA D E R H OTE L BARS Steinfeld vor vier Jahren den »Alpenstern« in Oberdamiils umgestalte-
ten (siehe S. 142), belief} man es nicht nur bei der Hardware. Zum
Fokus auf Weinraritidten und Jahrgangstiefe (Steinfelds Steckenpferd)
und einer neuen Profikiiche nach Bischofs Wunsch, gesellte sich mit
der »Novumc« eine der besten Bars des Alpenraums. So formulierte es das deutsch- @

> X)
E sprachige Fachmagazin »Mixology«. Das Zitat, das einem Ritterschlag gleichkam, Man muss weit
eS ‘ l l 8 lautete: »Man mus.s weit fahren, um d.ICS? geballte Leldenschflft fiir Dfmks erneut fahren, um diese
zu finden — samt einem Angebot, das tief ins »Golden-Cocktail-Age« fiithrt«.

geballte Leidenschaft
Letzteres ist eine besondere Leidenschaft des Tiiftlers am Shaker, der Oliver Polster ﬁli’ Drinks erneut
Die Weinkarten der GenieBerhotels sind hedonistische heiflt und nach Jahren in Lermoos, Grofdarl und Seefeld weiter in den Bergen mixt. Zuﬁnden—samt
e AP L ) ] . »Sazerac«, »Mary Pickford« oder einen »Sidecar« findet man hier wie selbstver- .
Lektiire im Buchformat. Doch lan gst bietet man auch beim »Absacker« eine standlich auf der Karte, doch selbst bei den leichten Optionen iiberrascht »Olli« Pols- einem AngebOt’
Auswahl von Ran g. Das beste Cocktail-Reze pt der Hotelbars lautet dabei: ter gerne — etwa mit dem stidfranzdsischen »Mauresque«. Doch ehe sich der beliebte, das tiefi”5 »Golden-

Weltlaufigkeit trifft Lokalkolorit. urspriinglich aus Ostdeutschland stammende Barchef an den Shaker begibt, widmet Cocktail- Age« fiihrt.

er sich leidenschaftlich dem »prepping« seiner Drinks.
DAS INTERNATIONALE

FACHMAGAZIN
MIXOLOGY UBER DIE BAR
IM ALPENSTERN.

Text: Roland Graf . N . .
Elaborierte Fliissig-Kreationen

Die Kiiche des »Alpenstern« steht abseits des »Fine Dining« auch fir den 36-Jdhri-

gen Verfiigung. Nicht um zu kochen freilich — was Polster privat leidenschaftlich

gerne tut —, sondern um die Zutaten fiir seine ausgefeilten Kreationen vorzuberei-

ten. »Ghost of Mary« nennt sich einer dieser Cocktails, der von einem »krossen

Schweinebauch mit Kimchi« (!) inspiriert wurde. Nur, dass dessen fliissige Version

iiber dem Groflen Walsertal nach Islay-Whisky, Tomaten, Liebstockel und Sojasauce

Die Seele des mixologischen

) . ) Wunderlands hoch iiber dem GroBen

seine »Clarified Pifia Colada« erklirt. Walsertal heiBt Oliver Polster.
»Novume«-Novizen erklért »0lli«

Dieser glasklare Drink, der mit der cremig-siifien Variante nur den Grundgeschmack geduldig die Ideen und Zutaten

hinter seinen Drink-Kreationen.

Die Kenner iiberrascht er mit

einer eigenen Rubrik mit

Mundgefiihl. Auch in Damiils staunen die Giste iiber die wunderbar leichte Chartreuse-basierten Cocktails.

schmeckt. »In Summe sind es 15 Zutaten«, erwahnt der Barchef, wihrend er nebenan

gemein hat, stellt einen mit Eiweif8 und Zitrussdure geklarten »Milk Punch« dar. Mit

diesem Verfahren erzielt man in den angesagtesten Grofistadt-Bars ein seidiges

Foto: Studio Durst

_Keine' Kompromisse in der>Novume«=Bar e
““des Damiifser Hotels*ATpenstesn? 5

Signature-Cocktails WUnan«
sind bereits optischa Genu‘gﬁ"’

Fot6? Goldenfox®™ o -_1'?" .
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Purist vom Pillersee: Wer einen Obstsalat
im Cocktailglas will, ist bei Christian
Unterlechner falsch. An der Hotelbar gibt
es bei ihm nicht nur bei der Kollektion

an Rochelt-Destillaten die Qual der Wahl.
Kreative Inspiration erwartet Gaste

u.a. bei seinem »Cosmopolitan-Alpin«.

Moderne Alchemie im Alpbachtal:
Im Bdglerhof bringt Barchef
Nikki Meyers lokale Krauter
und Friichte mit Spirituosen
zusammen.

Nicht nur im hauseigenen
Gin »Die Bdglerin«, sondern
auch in seinen Cocktails,
die sogar heimischen
Speck als Aromageber
nutzen.

Fotos (2): Joerg Lehmann

Fotos (2): Lorenz Masser

Colada. Aber diese Textur...! Das ansonsten fiir Fine-
Dining-Gerichte verwendete Wort zeigt auch das
Selbstverstindnis der gehobenen Barkultur. Cocktails
sollen ein Erlebnis sein, fir das man den »Alpenstern«
aufsucht wie fiir ein »Signature Dish« im Restaurant
»Loffelspitze«.

Die Leidenschaft, auf 1.580 Metern das Besondere zu bie-
ten, setzt sich bei den puren Spirituosen nahtlos fort.
Rare Abfillungen der »dark spirits« Rum und Whisky —
etwa vom unabhingigen Abfiiller Samaroli — signalisie-
ren Kennern, dass hier noch mehr Schitze zu finden
sind. Und von und mit ihnen sollte man einen heben!

Tiroler Tradition, frisch gemixt

Nostalgisch wird es, wenn Christian Unterlechner von
den Anfingen seines Faibles fir die Barkultur erzihlt.
Dann fillt im Pillersee-Tal schnell der Name der
»Diana Bar« in Hall — 6.000 Spirituosen machten Franz
Steinmayrs Lokal zur Legende. Den endgiiltigen Anstof3
zu eigenen »Signature Drinks« im Boutique-Hotel
Unterlechner (siehe S. 116) gab dann ein Vortrag von
Bar-Consultant Reinhard Pohorec. Das Ergebnis iiber-
setzte etwa die »Pifia Colada« in eine sterreichische
Form, die Rum und Kokos mit Wachauer Marillensaft
kombiniert, naheliegender Name: »Mariandl Colada«.

Dieser Bestseller an der Bar weist wie alle Drinks nur de-
zente Deko auf. Auch hier hilt Unterlechner es mit dem
»Herrn Franz« aus Hall: »Fiir einen Obstsalat soll man
ins Restaurant gehen, pflegte der zu sagen. So kommt
auch der »Cosmopolitan Alpin« schmucklos, aber regio-
nal interpretiert, zum Gast: Der hauseigene Obstbrand
(»Herzblut Trepfei«) ersetzt den Wodka und wird mit
Preiselbeersaft vom Siidtiroler Hersteller Kohl sowie
dem »Granta«-Preiselbeerlikor von Christoph Kdossler
aus Stanz zur Tiroler Variante vermixt.

Apropos Tirol: Untibersehbar ist auch die Kollektion der
ikonischen griinen Zangenflaschen. »Rochelt darf in
einer besonderen Bar nicht fehlen, erachtet Unterlech-
ner die lang reifenden Fruchtdestillate als »Krénung aller
Spirituosen«. Weshalb sich der Drink-Spezialist bislang
auch eines nicht getraut hat: mit den Edelbrinden aus
Wattens einen Cocktail zu mixen.
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Aromen-Kracher am Wilden Kaiser: Internationale Techniken
sorgen im Hotel Der Bér fiir Absacker mit Tiefgang, die

im behaglichen Ambiente mit Panorama genossen werden.
Foto: Glnter Stand|

Alpbacher Aromen einfangen

Nichts gegen die bundesweiten Hits der »Blauen Stunde«
wie »Aperol Spritz« und »Hugo«, doch bei einem Urlaub
im Alpbachtal darf es dann schon alpiner werden. Das
ist die Uberzeugung vom Béglerhof-Barchef Nikki
Meyers (siehe S. 122). »Ich bemiihe mich, regionale Pro-
dukte harmonisch mit nationalen und internationalen
Spirituosen zu kombinieren.« Bestes Beispiel dafiir ist
»Die Boglering, wie sich der hauseigene Gin nennt. Diese
Kreation entstand passenderweise nach einer E-Bike-
Tour im Spéitherbst, als die Wilder nach »Botanicals«,
den natiirlichen Aromagebern jedes Gins, dufteten.
21 davon — allen voran der Wacholder — geben dem
bernsteinfarbenen Gin seinen wiirzigen Geschmack.

Meyers, der bereits seit 12 Jahren im »pure nature
resort« der Familie Duftner titig ist, gibt aber auch sonst
gerne den Alchimisten. »Ich verarbeite z. B. heimischen
Speck vom Bauern genauso wie Honig vom regionalen
Imker oder Milch, Kédse und Obst.« Der global angesagte
Ehrenkodex der Bartender, moglichst viel selbst zu er-
zeugen und saisonale Geniisse haltbar zu machen, regiert
auch in Alpbach. So gibt es neben den Sirupen auch die
alte Technik des »Shrubs« (bei der Friichte mit Essig halt-
bar gemacht werden) an der Boglerhof-Bar zu verkosten.
Damit der Absacker auch alpinen Geschmack zeigt!

seinem Element.

Infusionen und Fett-Waschen

Woher Ellmau seinen Namen hat, kann man nachschla-
gen. Oder an der Bar lernen. Denn der »Spirits of Ellmau
Ging, den Tobias Wiirflingsdobler einschenkt, verwendet
die Ulme als Aromageber. Die Hommage an den einst
»Ulmenau« genannten Skiort ist typisch fiir die Philoso-
phie des Chef de Bar im GenieBerhotel Der Bar (siehe
S.118): Spezielle Spirits, gepaart mit regionalen Produkten.

Dabei kommen oft modernste Bartechniken zum Ein-
satz. Etwa der »Fat Washg, bei dem Ole und Fette fiir un-
gewohnlichen Geschmack und Geschmeidigkeit sorgen.
So gewinnt der gute, alte »Whiskey Sour« mit Riucher-
speck eine neue Note. Meisterlich wird an der Bar auch
infundiert. Was nach medizinischer Notversorgung
klingt, stellt vielmehr die Potenzierung des Genusses dar:
Aromageber werden in Spirituosen gelost und geben
ihnen ein neues Geprige. Bestes Beispiel ist der »Chili-
Chocolate-Daiquiri«, bei dem der Rum zuerst mit den
scharfen Schoten prépariert wird. Beherrscht man die-
ses Spiel wie Wiirflingsdobler, sind der Kreativitit wenig
Grenzen gesetzt. Mit Tee wird dann etwa der Gin fiir den
»Earl Grey Sour« infundiert.

Barprofis nennen solche Erweiterungen klassischer Re-
zepte »Twist« und die erlebt man am Wilden Kaiser hiu-
fig. Nicht wenige Giste wiirden z. B. ihren »Clover Club«
immer in der Variante »by Tobias« trinken. Leichter und
stiffiger als das Original ist dieser Drink mit Himbeeren —
und passt somit perfekt zur Urlaubsstimmung in Ellmau.
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Shaken mit Genussgarantie:
Tobias Wiirflingsdobler in
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Géste im Parkhotel Tristachersee schatzen

die heimelig-rustikale Bar als beliebten Treff

fiir den stilvollen Absacker nach einem
gelungenen Urlaubstag. Hier ist Wayne Masseck
ganz in seinem Element: Es wird getiiftelt, gemixt,
»geshakt« bis — vielfach mit Topprodukten der
Region - raffinierte Cocktails, wie im Bild
Espresso-Martini mit Parmesan, entstehen.

»Se(e)nsationen« im Shaker

Als einziges Gebdude am Tristachersee ist das gleichna-
mige Parkhotel auch bei den Mix-Getrinken vom
Gewisser oberhalb von Lienz beeinflusst (siehe S. 112).
»Se(e)nsationen« nennt man hier die Signature-Cocktails
— und die sind Chefsache. Wayne Masseck, Lebens-
gefihrte von Juniorchefin Marie Theres Kreuzer, steht
selbst am Tresen, um die Giste mit seinen Kreationen zu
begeistern. »Ich lese mich gerne ein und passe dann Klas-
siker aus der Literatur an«, so der gebiirtige Franke.
Die Basis zu seinen Re-Mixen steht uniibersehbar
hinter ihm. Die meisten Flaschen davon haben nur kurze
Wege: Rudi Schwarzers Destillate aus Lienz etwa sowie
der »Roter Turm«-Gin der Kuenz-Briider aus Dolsach.
Mit der endlich als Osttiroler Produkt geschiitzten
Obstbrand-Cuvée »Pregler« hantiert Wayne genauso
gerne, wie er den »Lake House Punch« mixt.

Fotos: Monika Reiter

Hier ist es Pfirsichlikor von Alois Golles, der den »Fish
House Punch, ein altes Rezept aus Philadelphia, zur
»Se(e)nsation« macht. Fiir kleine Geniefler bereitet
man auch Kinder-Cocktails zu, oft mit eigens einge-
kochten Sirupen, u. a. aus Friichten, die rund um das
Genief8er-Parkhotel Tristachersee wachsen.

Eine zugekaufte »Siilquelle« darf allerdings nie fehlen
— der Kaffeelikdr »Mr. Black« ist unverzichtbar fiir den
»Espresso Martini«, ein Lieblingsdrink nicht nur des
Bartenders. Denn mit dem beliebten Neo-Klassiker von
Dick Bradsell (1 2016) erlebt man auch die Schonheit des
Osttiroler Waldsees noch wacher.
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" FALSTAFF-PUNKTE
FUR SATTLERHOF

Die seit mehr als 200 Jahren so genannte Ried Trinkaus liegt nicht
nur unglaublich schon, sondern birgt auch bestes Potenzial fiir einen
absoluten Spitzen-Sauvignon-Blanc. Der Jahrgang 2021 wurde nun
von den Falstaff-Testern mit dem Punktemaximum ausgezeichnet.

n den 1980ern selektionierte Wilhelm Sattler sen. aus einem alten

steirischen Weinberg das Sauvignon Rebmaterial, um die Riede nach

seinen Qualititsanspriichen neu zu bepflanzen. Auf 500 m Seehéhe
treffen Kalk und Kiesel aufeinander und bilden mineralstoffreiches
Konglomerat-Gestein. Die siidliche, hohe Exponiertheit der Riede fiihrt
zu intensiver Sonneneinstrahlung, die alten Rebstocke bilden die Basis
fiir texturreiche, tiefwiirzige Weine. Starke nichtliche Abkithlung auf-
grund der Seehohe prigt dartiber hinaus die Struktur durch Finesse und
Leichtigkeit. Die Lese erfolgt per Hand, nach Spontangirung reift der
Wein fiir drei Winter im Edelstahl.

Ein groflartiger Wein, einfach so zum Genieflen oder als perfekter
Partner zu Fisch, Krustentieren, Spargel sowie asiatischen Gerichten.
www.sattlerhof.at

GENUSSPARTNER

o)

Ein Sauvignon-
Blanc-Monument, steht
am Anfang einer
blendenden Karriere.

FALSTAFF WEINGUIDE
OSTERREICH 2024/25

Siidsteirische Weinlandschaft von ihrer schinsten Seite:
die Ried Trinkaus. Foto: Robert Herbst

STEIERMARK

Steirisches Wohnzimmer-Ambiente mit Genuss-Garantie und Home-Cooking der etwas anderen Art.

Fotos: Johanns (3), Katarina Pashkovskaya (1)

Das Johanns ist eines der besten Restaurants in Osterreich und denn der 3-Hauben-Koch kommt mit seiner exklusiven »fine-
wurde mit 3 Gabeln und 92 Falstaff-Punkten sowie drei Hauben dining«-Linie auch zu GenieBern nach Hause!

im Gault Millau durchgehend seit 2008 ausgezeichnet. Das Res-

taurant befindet sich in einer Villa aus dem Jahre 1905. Vollstan-
dig restauriert entstand 2007 das Restaurant von Mike Johann.
Die Idee war: klein, fein und anders als alle anderen. Die Gaste
konnen direkt an der Esskiiche beim Kochen zusehen oder im
stylishen Esszimmer Platz nehmen. Das Restaurant ist mit 14
Platzen eines der kleinsten Hauben-Lokale des Landes (Reser-
vierung unumganglich). Mike Johanns Kiichenlinie strotzt vor
Kreativitat mit Produkten aus der Region, gepaart mit Edelpro-
dukten aus der ganzen Welt. Ungestortes Privat-Cooking gibt's
im »1st Floor« — dem Chef’s Table. Home-Cooking gibt es auch,

Wohntipp: Direkt Uber dem Restaurant stehen zwei tolle
Suiten im exklusiven Style bereit. GenieBer-Pauschalen auf
www.johanns.at (flir GenieBerhotel-Gaste gibt es einen
attraktiven Partner-Preis).

| Mike Johann
Hugo-von-Montfort-Gasse 2
8600 Bruck an der Mur — Osterreich
T +43 (0) 664 /24 13 129
info@johanns.at | www.johanns.at



Gastgeber Michael Obwexer
ist leidenschaftlicher Weinkenner,
wie auch Top-Bewertungen
in diversen Guides verdeutlichen.

Maximum
fiir MAX

Im Fischrevier an der Isel achtet Michael Obwexer
darauf, dass Géste keine zu kleinen Forellen
oder Aschen entnehmen. Kein Wunder,
dass der Hotelier auch zur fulminanten Kiiche
der »Rauter-Stube« nach Reiferem angelt.

Text: Roland Graf; Fotos: Monika Reiter

n Jean-Baptiste Broussier erinnert
wenig in Osterreich. Der »Franzo-
sen-Keller« allerdings, den man
1809 fiir den napoleonischen Ge-
neral unter dem Hotel Rauter
anlegte, gilt aber bis heute als Beginn der vino-
philen Ader in Matrei. In weniger weit zuriick-
liegenden Jahren war es dann Hotelier
Hermann Obwexer, der fur die Bevorratung —
nicht nur mit franzosischen Edelflaschen —
sorgte. Im Kreise des legendéren »Ersten Os-
terreichischen Sommelier Clubs« um Arlberg-
Hotelier Adi Werner besuchte man allerdings
auch so manches Chateau, wie sich Sohn Mi-
chael Obwexer erinnert. Die Weinliebe hat er
so geerbt, doch auch im Hotel Rauter (siehe S.
114) hat sich der Geschmack iiber die Jahre ge-
andert: »Heute trinken die Leute bei uns viele
Friulaner Weine, aber vor allem Osterreicher«,
analysiert der Herr tiber gut 400 Etiketten.

Genuss, der Geduld braucht

Vieles davon befindet sich allerdings »in
Reifung« und steht noch nicht in der Wein-
karte des Genieflerhotels, dessen Kern tiiber
400 Jahre alt ist. Obwexer »durfte« das Warten
auf die perfekte Genussreife schon als Kind
erlernen — von seinem Taufpaten, dem Lien-
zer Weinhédndler Andrd Vergeiner. Von ihm
gab es zu Geburtstagen statt Spielzeug stets
feine Weine. »Die dann aber sofort im Keller
verschwanden«, wie sich der Hotelier lachend
erinnert. Denn geschadet hat die Einitbung in
Geduld offenbar nicht. Obwexer ist schlie8lich
auch begeisterter Fliegenfischer. Schon an der
Rezeption begegnen einem die vielen kunst-
voll gebundenen Koéder, mit denen es an die
Isel und den Tauernbach geht, »dem letzten
unverbauten Gletscherfluss«. Vom Anfinger
bis zum Angelprofi schitzt man diese Spezial-
disziplin des Hotels. Viele Giste kommen
der 40 Kilometer langen Reviere wegen zum
»Rauter«. Der Tagesfang, im Falle gewaltigen
»Petri Heils« eine rare Wildfang-Asche, wird
dann am Abend fiir die Giste serviert.
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Kosmopolitische Alpen-Kiiche

Die feine Abstimmung von Weinen zur hauseige-
nen Isel-Forelle (die gebeizt mit Gurke und But-
termilch einen Frischekick auf den Teller bringt)
ist daher auch so was wie Ehrensache. Max van
Triel, der vor vier Jahren nach Matrei heimgekehrte
Spitzenkoch, hat solche neo-klassischen Gerichte
perfektioniert. An der Seite von Deutschlands bes-
tem Koch Harald Wohlfahrt (»Schwarzwaldstube«,
Baiersbronn) geschult, wollte er immer zuriick
nach Osttirol, »wo ich alle meine Ferien verbracht
habe«. Der »Tate«, wie van Triel seinen Vater ganz
tirolerisch nennt, wohnt gleich nebenan. Spazier-
gidnge mit seinem Hund im Schatten von Munta-
nitz, Groflvenediger und anderen Dreitausendern
schitzt er als Ausgleich vom Kiichenalltag.

In seinem Koch-Reich setzt van Triel bewusst nicht
nur die regionalen Geniisse in Szene. Taube aus
dem Elsass begegnet einem am Menii genauso wie
Kaisergranat und die Géinseleber in zwei Versionen
— ein Signature Dish des 34-Jdhrigen. »Unsere
Kiichenheimat ist Europa«, nennt man das bei den
Obwexers. Diese Offenheit lebt man vor allem
auch mit dem Wissen, »dass bis zur Errichtung der
Felbertauernstrale 1967 hier Endstation war«.

Eigenimporte und Welt-Liga

Umso lieber zeigt man die Weltverbundenheit in
Kiiche und Keller. Zum Berglamm-Riicken emp-
fiehlt Obwexer »La Grola« aus dem Valpolicella.
Die Krauterwiirze der Corvina, autochthone
Traube der nahen italienischen Region, passt per-
fekt zu den Aromaten, die van Triel gewidhlt hat.
Neben den Nachbarn aus Italien, zu denen auch
Lugana-Eigenimporte vom Gardasee zihlen, ste-
hen auch unzihlige Austro-Cuvées der Oberliga
bereit. Rares wie »DRC La Té4che« lagert in Matrei
aber ebenfalls in wenigen, top gereiften Exempla-
ren. Und nur zu gern »angelt« der Chef der »Rauter
Stube« davon etwas fiir den Gast hervor. Garniert
mit einem unanfechtbaren Spruch: »I glaub, der
Wein is” a liaba im Glasl als in da Flaschn«.

Beim Gang durchs GenieBerhotel sorgt der eindrucksvolle Weinschrank
mit seinen Schétzen fiir genussvolle Vorfreude auf einen hochkaratigen
Gourmetabend in der heimeligen »Rauter Stube«. Dafiir garantiert nicht
zuletzt 3-Hauben-Koch Max van Triel mit kreativ-raffinierten Spezialitaten,
wie etwa Hirschkalbsriicken rosa gebraten, Keule geschmort, Mangold,
Liebstdckel und Johannisheere.
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DER SCHAUMWEINE

£ = . Bubbles sind angesagt. Aber nicht alles, was blubbert,
.’isfauch ein Schaumwein, _und bei der Verwendung von Begriffen
“ W|e Champagner-Methode werden die Franzosen sehr sensibel.

) Master Sommelier ALEX KOBLINGER erklirt die

S _*_'_"“"1 feinen Unterschiede zwischen prickelnd und prickelnd.

Foto: Selina Flasch Photography

MASTER SOMMELIER ALEX KOBLINGER,
seit 2016 Chefsommelier im Restaurant Déllerer, Golling.
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m es gleich auf den Punkt zu bringen:
Unter dem Sammelbegriff Schaum-
wein fallen alle Weine, die Kohlen-
sdure enthalten und mindestens einen
Druck von 3 Bar aufweisen. Das trifft
auf die weitbekannten Vertreter aus

= .
./ der Champagne ebenso zu, wie auf Cava oder auch

“Sekt. Alles prickelnde mit weniger Druck fallt unter

~~den Begriff Perlwein.

»Méthode Champenoise« bezieht sich
darauf und ist nur fiir Produkte aus
der Champagne-Region Frankreichs
erlaubt:

mittelkraftigen
Rosé-Schaumwein.
Lassen Sie sich

auch aus roten Trauben gekeltert werden, da der Most
nicht mit der Schale in Beriihrung kommt und daher
deren Farbe nicht annehmen kann.

Ein »Non-Vintage«-Champagner muss mindestens
15 Monate auf der Hefe liegen. Fir Sekt Austria
Reserve muss diese Hefelagerung dagegen mindestens
18 Monate betragen.

'gcﬁ;umwein ist in der Regel ein Quali- Must dry: vmtage

titswein; der auf traditionelle Weise Hausgemachte Jahrgangs-Schaumwein, in der Champa-
- h_er_ge&ellt wird, die auch als Champa- Pizza Margherita gne zum Beispiel als Vintage-Champagner

gnermethode bekannt ist. Der Begriff mit einem tituliert, ist ein Schaumwein, der aus-

schlief8lich aus den Trauben eines einzi-
gen Erntejahres hergestellt wird. Diese
Schaumweine werden nur in den besten
Jahren produziert.

itherraschen!

Auflerhalb dieses genau festgelegten
Gebietes darf er nicht verwendet wer-
den, auch wenn fir Qualititsschaum-
weine meist ebenfalls die Methode der zweiten
Girung in der Flasche angewendet wird. Sie wird
dann als »Méthode Traditionnelle« oder »Traditio-
nelle Flaschengirung« bezeichnet und meint die
zweite Garung in der Flasche, die den Wein mit
Kohlendioxid versetzt und Blasen bildet, exakt wie bei
der Champagnerherstellung.

»Non-Vintage« = »Multi-Vintage«

Die meisten Champagner, Sekte und Co. werden
ohne Jahrgangsangabe bzw. »Non-Vintage« abgefiillt.
Dieser Begriff ist eigentlich nicht ganz korrekt, denn
hier wire eher die Bezeichnung »Multi-Vintage« rich-
tig. Diese Weine baut man zum Grof3teil auf einem
Jahrgang auf, der mit zwei oder vielen weiteren Jahr-
gingen geblendet wird. So gewihrleistet man ein har-
monisches und konstantes geschmackliches Ergebnis.
Diese Schaumweine konnen sowohl aus weiflen als

ALEX KOBLINGER,
MASTER SOMMELIER

Sie unterscheiden sich in puncto Qualitit,
Ausdruck und Tiefe von den weit verbrei-
teten Non-Vintage-Weinen, die aus ver-
schiedenen Jahrgingen assembliert werden konnen.
Bei Non-Vintage-Weinen geht es um den konstanten
Geschmack und Ausdruck, wihrend bei Jahrgangs-
weinen die Charakteristika des jeweiligen Jahrgangs
im Mittelpunkt stehen.

Ein Jahrgangs-Champagner muss gesetzlich eine
Mindestlagerzeit von drei Jahren auf der Hefe haben,
jedoch lassen viele Produzenten ihren Champagner
weitaus langer reifen, um komplexere Aromen zu ent-
wickeln. Diese lingere Reifung fiihrt zu einem tiefen
und vielschichtigen Geschmacksprofil, das intensiver
und nuancierter ist, als das von Non-Vintage-Cham-
pagnern.

Ein Beispiel fiir einen Schaumwein, der dhnliche
Qualitdtsstandards wie Jahrgangs-Champagner er-
fiillt, ist der Sekt »Osterreich Grofe Reserve«. Dieser
muss mindestens 36 Monate auf der Hefe reifen.
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Blanc de Blancs

Ein Schaumwein mit der Bezeichnung »Blanc de
Blancs« wird nur aus weiflen Trauben gekeltert.
Der Begriff stammt aus dem Franzosischen und be-
deutet »Weifl aus Weiflen«. In der Champagne ist
die meistverwendete Rebsorte daher Chardonnay,
aber es werden auch Pinot blanc, Arbane und Petit
Meslier angebaut. Die letzteren drei gehoren zu den

Foto: Dominik Doucha

Rosé

In Europa ist es nur bei Schaumweinen erlaubt, Rot-
und Weilweine fiir einen Roséwein miteinander zu
blenden. Ansonsten ist dies streng verboten und darf
nur durch Maischekontakt und Farbauslaugung der
Schalen geschehen. Es gibt zwei Varianten fiir die Her-
stellung von Rosé-Schaumweinen. Eine Methode be-
steht darin, Rot- und Weiflwein miteinander zu

TIPP

Foto: Nicole Seiser

Hermann Krainer, GenieBerhotel Krainer

PET NAT, FOREVER YOUNG
Weingut Kégl, Ratsch/WeinstraBe

Muskateller-Schwerpunkt mit einem kleinen

Teil an Welschriesling. Feintrib durch die Hefe.
Intensive Noten nach reifer Zitrone, Grapefruit,
Holunderbllite und Minze. Straff und mineralisch.
Feine, erfrischende Perlage unterlegt mit kihlen,
steinigen Noten, leichte Vanille-Brioche-Aromen.
Zuganglich, leicht cremig. Passt hervorragend
zu Desserts mit Gebackenem oder Brioche.
www.weingut-koegl.com

vermischen, wobei der Rotweinanteil typischerweise
zwischen 5 und 20 % liegt. Diese Methode wird hiu-
fig in der Champagne fiir die Herstellung von Rosé-

Champagner verwendet und ermaglicht eine prizise
Kontrolle iiber die Farbe und das Geschmacksprofil

rem den sehr kalkigen Boden der Champagne des Endprodukts.

macht sowohl als Aperitif wie als Speisen-

geschuldet ist. Die beste Ecke in der Champagne ist begleiter SpaB. Erhaltlich z.B. bei Kate & Kon.

TIPP

hierfiir die Cote des Blancs. Diese Schaumweine sind

klassischen Champagner-Trauben, werden aber nur Rainer Muller, GenieBerhotel Sonnenhof
T P BOLLINGER PN AYC 18 BLANC DE NOIR
8 8 : Champagne Bollinger, Champagne (Fr)
Einer meiner Favoriten, der sich vollmundig
Diese Weine haben ein helles, frisches und zitrusarti- mit Druck und dennoch mineralisch prasentiert.
ges Profil mit mineralischen Noten, was unter ande- Der Grundwein ist Pinot Noir und flaschenge-
reifte Reserveweine. Druckvoll, elegant und

bekannt fiir ihre Finesse und Eleganz, was sich zum
Teil auch im Preis niederschligt. In Osterreich und
manchen anderen Lindern sind auflerdem Rebsorten
wie Griiner Veltliner, Riesling und Co. erlaubt.

Eine sehr seltene Spielart eines Blanc de Blancs ist
beispielsweise auch ein Satén aus der Franciacorta
(Lombardei). Hier darf Chardonnay mit maximal
50% Pinot blanc kombiniert werden. Das Ergebnis ist

ein sehr seidiger und eleganter Schaumwein.

(4

Foto: Joerg Lehmann

Sonja Rauch, Restaurant Geschwister
Rauch & GenieBerhotel Villa Rosa
BLANC DE BLANCS, EXTRA BRUT RESERVE
Weingut Briindimayer, Langenlois/NO

Es ist der momentan bei uns am langsten gelagerte Sekt,
der auch bei einer Hefelagerzeit von 8,5 (!) Jahren noch
ungemein lebendig und mit viel Frische ausgestattet ist.
Mit seinem vielschichtigen Bouquet ist er nicht nur als Ape-
ritif zu empfehlen, sondern ebenso als Speisenbegleiter zu
Fisch, Garnelen, Capesante oder zum feinen Gefllgel.
www.bruendimayer.at

www.kateandkon.com
www.champagne-bollinger.com

Blanc de Noirs

Blanc de Noirs-Champagner sind eine besondere
Variante von Schaumweinen, die ausschliefllich aus
dunklen Trauben hergestellt werden. Der Begriff
»Blanc de Noirs« bedeutet »Weify aus Schwarzen«.
Wein wird dabei nur aus roten Trauben gekeltert,
wobei jedoch nur der klare Saft genommen wird, der
nicht mit den Schalen nach der Pressung in Beriih-
rung kommt. Da sich die Farbpigmente bei fast allen
roten Trauben in der Beerenschale befinden, gibt es
dadurch auch keine Farbausbeute. Wenige rote Trau-
ben sind Fiarbertrauben oder Teinturier-Trauben, und
wie hier der Name schon verraten konnte, haben diese
Trauben ein dunkles Fruchtfleisch und konnen fast
schwarze Weine hervorbringen.

Typischerweise werden fiir Blanc de Noirs-Champa-
gner rote Trauben wie Pinot Noir oder Pinot Meunier
verwendet. Im Vergleich zu Blanc de Blancs haben
diese oft ein kriftigeres und korperreicheres Profil mit
Noten von roten Friichten, Blumen und Gewiirzen.
Ubrigens sind ungefihr zwei Drittel der Champagne
mit roten Trauben bepflanzt, was die Bedeutung von
Pinot Noir und Pinot Meunier fiir die Region unter-
streicht.
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Eine seltenere Methode zur Herstellung von Rosé-
Schaumwein ist die Saignée-Methode. »Saignée« steht
fiir »bluten« oder »ausbluten« und bezieht sich auf
eine kurze Maischestandzeit, bei der der Most seine
rosa Farbe von den Schalen der roten Trauben erhilt.
Diese Methode birgt gewisse Risiken, insbesondere
eine erhohte Oxidationsgefahr, weshalb sie seltener
angewandt wird. Vor 20 Jahren war der Output von
Rosé-Champagnern noch bei unter 5 %, mittlerweile
sind es fast 15 % der gesamten Produktion.

TIPP

Foto: Johannes Kernmayer

Johannes Ramstdck, GenieBerhotel Post Lermoos
ROSE DE SAIGNEE Weingut Chavost, Champagne (Fr)

Mein persaénlicher Geheimtipp: Ein reinsortiger

Pinot Meunier ohne Schwefel und ohne Zucker.

Es ist nicht der klassische Aperitif, sondern eher der
Begleiter durch den ganzen Abend. Sehr saftig,
dunkel-wirzig und vollmundig. Ein perfekter Partner zu
deftig Vegetarischem oder dunklem Fleisch. Erhaltlich
z.B. in Osterreich bei Zankl’s Weine, Hallein,
www.zankls-weine.com, www.champagne-chavost.com

Pét Nat

Pét Nat, kurz fiir Pétillant Naturel, ist eine natiirliche
Methode zur Herstellung von Schaumwein, die eine
Renaissance erlebt hat. Pét Nat ist iiberhaupt nichts
Neues, sondern eigentlich die dlteste Methode, um
Schaumwein zu erzeugen. Die korrekte oder ur-
springliche Bezeichnung wire »Méthode Ancestrale«.
Diese Methode ist dlter als die traditionelle Methode
(»Méthode Champenoise«) zur Herstellung von
Schaumwein.

Dabei wird Wein abgefiillt, bevor die erste Girung
abgeschlossen ist. Dadurch verbleibt natiirlicher
Zucker im Wein, der in der Flasche weiter girt und
Kohlensiure produziert. Im Gegensatz zur traditio-
nellen Methode, bei der der Basiswein vollstindig
durchgegoren ist und dann eine zweite Girung in der
Flasche durch Zugabe von Zucker und Hefe erfolgt,
wird bei Pét Nat der Wein ohne Zusatz von Zucker
oder Hefe abgefiillt. Diese Weine werden in der Regel
ungefiltert und ohne Dosage (Zugabe von Zucker)
abgefiillt.

Daher sind sie normalerweise niedriger im Alkohol-
gehalt und haben ein leichteres Mousseux. Die
»Méthode Ancestrale« stammt urspriinglich aus
Frankreich, insbesondere aus Regionen wie Rhone
oder auch aus dem Languedoc und der Loire.
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SCHAUMWEIN ALS
PERFEKTER SPEISEBEGLEITER

Was viele nicht wissen: Schaumweine
sind im Vergleich zu »normalen«
Weinen dank ihrer Perlage ziemliche
Alleskdnner, was Speisen-Getranke-
Kombinationen betrifft.

Einige Gerichte oder Zubereitungsarten stel-
len geschmacklich groBe Herausforderungen
dar. So »betauben« beispielsweise Aromen
und Schérfe eines Currys die Geschmacks-
knospen der Zunge. Schaumwein hilft, diese
wieder zu 6ffnen.

Naturlich darf Schaumwein auch zu allen an-
deren Gerichten gereicht werden. So ergibt
die Kombination zwischen Gebackenem und
einem mittelkraftigen, leicht nussigen
Schaumwein ein superbes Zusammenspiel.

Denn die mit dem Backen einhergehenden,
leicht buttrigen Anklange werden durch die
Kohlensaure des Schaumweines optimal ent-
scharft. Das gleiche Prinzip gilt bei intensive-
ren cremigen Gerichten, da die Perlage mit
der Samigkeit der Sauce agieren kann.

Wo man bei anderen Weinen schon mit Opu-
lenz und Kraft arbeiten musste, bringt man
mit einem Schaumwein Leichtigkeit und Fri-
sche ins Spiel und lasst dadurch das Gericht
weniger Uppig erscheinen.

Bei Fisch und Muschelgerichten sollte man
(wie immer bei Speisen-Getranke-Kombina-
tionen) darauf achten, wie kraftig oder filigran
das verwendete Tier ist. Zum gedampften
Forellenfilet macht sich ein leichter und fri-
scher Blanc de Blancs hervorragend, wohin-
gegen zu einem gegrillten Waller im Speck-
mantel ein kraftiger Rosé-Vertreter optimal
ist. Auch zu geschmacksintensiveren und
schérferen Kichenstilen, wie asiatisch bzw.
thailandisch oder mexikanisch, kann ein
fruchtiger Schaumwein serviert werden.
Blanc de Noirs harmonieren hingegen wun-
derbar zu Gegrilltem, da sie zumeist etwas
voller sind.

Mein persénlicher Tipp -

Ein hervorragender Speisen-
begleiter mit exzellentem Preis-
Qualitatsverhaltnis:

CREMANT DE BOURGOGNE
Agnes Paquet, www.vinpaquet.com

Ein sehr eleganter, weiniger Vertreter,
vinifiziert aus hauptsachlich Char-
donnay mit Pinot Noir, Aligoté und
Gamay, von der »One-woman-Showx
aus dem Burgund. Das nachste
Naturschnitzel mit Champignonsauce
wartet schon! Erhaltlich z.B. in Dollerers
Weinhaus, Golling, www.doellerer.at.
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DIE DEGUSTATIONSBOX FUR ZUHAUSE

Rebsorten-Schatze
der Thermenregion

Was fiir eine geniale Idee. Unter dem Titel
taste.outside.THE.BOX stellt Master Sommelier Alexander
Koblinger Degustationspakete zu verschiedensten Weinthemen
zusammen. Perfekt, um im weinaffinen Freundeskreis

zuhause zu verkosten. THE.BOX Edition #14

ist der Thermenregion in Niederdsterreich gewidmet.

»taste outside THE BOX« ist eine Einladung zum Querverkosten,
Entdecken, Vergleichen, SpafShaben und Genieflen. Jede Box

hat ein neues, verbindendes Thema. Mal sind es Rieslinge des
gleichen Jahrganges aus aller Welt oder autochthone Sorten aus
der Schweiz, mal Spannendes von der Rhone oder heraus-
ragender Schaumwein aus Great Britain.

Eigenstidndig und charakterstark

Nicht nach Namen, Bewertungen, Trends oder Hypes wihlt
Alex Koblinger die Weine fiir seine Boxen aus — entscheidend
sind nur Geschmack, Charakter und Qualitit auf der Suche
nach dem Wow-Erlebnis.

THE.BOX Edition #14 dieser au8ergewthnlichen Liebeser-
klarung an den Wein ist der Thermenregion gewidmet. Sie liegt
ziemlich genau am 48. Breitengrad, genauso wie das famose
Burgundergebiet Chablis, und birgt einzigartige Rebsorten.
Etwa der Rotgipfler, welcher aus einer natiirlichen Kreuzung
von Traminer und Roter Veltliner entstand, oder der seltene
Zierfandler, um nur zwei zu nennen.

Die Edition (je eine Flasche zu 0,75 Liter) ist eine wahre
Fundgrube fiir Weinkenner und beinhaltet zum Preis von

€ 325, brutto (inkl. MwSt. und Versand innerhalb der EU):
« Zierfandler — Ried Otzler — 2021 — Lorenz Alphart

* Rotgipfler — Ried Tagelsteiner — 2016 — Schneider

* Rotgipfler — Ried Student — 2020 — Gebeshuber

 Gemischter Satz — 18Ar — 2022 — Antrag & Reiter

* Laurent — Ried Holzspur Reserve — 2020 — Johann Gisperg

* Pinot Noir — Ried Kiistenbaum — 2016 — Johanneshof-Reinisch

Alle Verkostvideos zu den einzelnen
Weinen sind mittels NFC abrufbar.
Dafiir einfach den Chip in der Kiste
taggen und damit noch schneller und
einfacher zum Wein-Wissen gelangen.

Auch abrufbar unter
www.alexkoblinger.com/
taste-outside-the-box/
tempting-thermenregion

Bestellungen: www.alexkoblinger.com,
info@alexkoblinger.com

Parmesanflan —
das feine Rezept von
Julia Kerschbaumer.

Fotos: Das Moerisch

PARMIGIANO REGGIANO — )
KOCHEN MIT DEM KULTKASE

Uber Pasta gehobelt oder pur zu einem Glas Wein ist Parmesan ein Klassiker.
Immer mehr etabliert sich Italiens Traditionskése aber auch als
vielféltige Zutat fiir raffinierte Gerichte. So wie von Julia Kerschbaumer, der jungen
Chefkdchin im GenieBerhotel Das Moerisch am Karntner Millstatter See.

/9 Cl’ZWlBSOlV'L][ZdI/l

ZUTATEN:
45 g Parmigiano Reggiano
175 g Butter
6 Eier
75 g Mi de pain (Toastbrot gerieben)

ZUBEREITUNG:

Fur den Parmesanflan Eier trennen, Butter schaumig
schlagen, den Dotter hinzugeben. Danach den Parmesan
und geriebenes Toastbrot dazugeben.

Zum Schluss EiweiB3 aufschlagen und locker unterheben.

Wirzen mit einer Prise Salz und gemahlenem Pfeffer.

Bei 160 Grad ungefahr 10 Minuten in den Backofen geben.

Backpapier verwenden.

Als Serviervorschlag empfehlen wir frische Krauter
(Kerbel, Petersilie, Schnittlauch) mit Balsamico-Essig
mariniert und Zucker- oder Honigmelone.

Foto: Consorzio
Parmigiano Reggiano

WAS MAN ZU PARMESAN WISSEN SOLLTE

* Er wird ausschlieBlich aus Kuhrohmilch aus der
Ursprungsregion der g.U. ohne Zusatz- oder
Konservierungsstoffe hergestellt.

* Er reift nach strengen Vorgaben mindestens 12 Monate,
kann aber 24/36/40 Monate und noch langer reifen.

» Das »Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano«
hat die Aufgabe, das Erzeugnis zu schutzen, zu
verteidigen, zu fordern und seine Typizitat zu bewahren.

Seinen von der EU ursprungsgeschutzten Namen darf
der »Parmigiano Reggiano« nur tragen, wenn
Milcherzeugung und Kéaseherstellung in den italienischen
Provinzen Parma, Reggio Emilia, Modena, Bologna

links des Reno sowie Mantua rechts des Po erfolgen.

Die Kuhe mussen hauptsachlich mit lokalem
Futter ernahrt werden, von Erzeugern, die im
daflr eingerichteten Register eingetragen sind.
Jegliche Verwendung von Konservierungsstoffen
sowie Silageprodukten sind verboten.

Der zweimal pro Tag

gemolkenen Milch, die k

innerhalb von 2 Stunden E E

zur Molkerei gebracht

wird, drfen keine -

Zusatzstoffe beigeflgt E

werden.
www.parmigianoreggiano.com
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Hermann Haller, Chef von
»Haller’s GenieBerhotel« in
Mittelberg im Kleinwalsertal,
ist Wein- und Kasesommelier
sowie ausgebildeter Kaffee-
Experte. Fiir ihn sind all diese
Produkte Teil eines Gesamt-
kunstwerks, auf das Osterreich
stolz sein kann.

Text: Wolfgang M. Gran

ie Eckdaten allein ergeben

schon eine besonders schmucke
Visitenkarte fiir »Haller’s Ge-
nieflerhotel« im Kleinwalsertal
(siehe S. 136). Drei Gault&Millau-Hauben
fiir die von Tobias Eisele gefiihrte Kiiche

sowie ein Weinkeller mit allein 380 &ster-

reichischen Rebensiften aus allen 19 Wein-

baugebieten des Landes, von der Wachau

bis ins Burgenland. Aber hinter solchen

Zahlen und Fakten stehen immer Men-

schen und deren Genuss-Philosophie, und

die lohnt bei Hausherr Hermann Haller

allemal einen genauen Blick.

Foto: Dietmar Walser

Hermann Hallers
Produzenten, eine
kleine, genussvolle
Auswabhl:

Bernhard und Jodok Fritz
Ziegen- und Bergkase.

ZwerwaldstralBe 2, Riezlern.
www.ferienhof-stephanie.de

Christoph und Vinzenz Ruf
Wildspezialitaten.

Walser StraBe 258, Hirschegg
T +43 (0)676 / 54 53 431

»Walser Buura«
Zusammenschluss von Walser
Landwirten und Produzenten,

Produkte von Fleisch bis Kéase.

www.walserbuura.at
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Foto: Sascha Guggenberger

TAUSENDSASSA
mit Wissensdurst

Foto: www.walser-image.com

Er konnte auf seine Visitenkarte »Experte fiir eh alles« schreiben, ohne
damit grof8 zu iibertreiben. Der Hotelier ist Wein- und Késesommelier und
hat am 1. Kaffee-Institut Osterreichs bei Prof. Leopold Edelbauer in Wien
einen dreistufigen Kaffeelehrgang mit Auszeichnung absolviert: »Genuss und
Genussmittel haben mich schon immer irrsinnig fasziniert«, erzdhlt der
57-Jahrige: »Meine Ausbildungen waren fir mich deshalb schone Moglich-
keiten, um mit meiner Wissbegierde in die Tiefe zu gehen.«

Nur Bestes aus der Region

Damit ist man auch schon mitten in der Philosophie des rithrigen Hoteliers.
Fiir ihn sind Wein, Kise oder auch Kaffee nicht einfach Lebens- und Ge-
nussmittel, sondern osterreichische Kulturgiiter: »Wenn man sich nur den
Griinen Veltliner anschaut, so ist das ja nicht nur ein Wein, sondern ein
Botschafter unseres Landes in der ganzen Welt. Wenn man sieht, was das
kleine Osterreich in diesem Bereich alles auf die Beine stellt, konnen wir
nicht nur mithalten, sondern sind da und dort sogar in der Poleposition.«

Besonders wichtig ist Hermann Haller auch, dass die Produkte aus der
Region, in der er lebt und arbeitet, ins Schaufenster gestellt werden. Bei ihm
im Haus werden zahlreiche Rohstoffe von Produzenten aus dem Kleinwal-
sertal und der niheren Umgebung verarbeitet — von der eigenen
Rinderwirtschaft, die von seinem Neffen Lukas Haller betreut wird, bis
zur Zusammenarbeit mit den »Walser Buura, die »Haller’s Geniefierhotel«
mit einer breiten Palette von Produkten, vom Kalbfleisch bis zum Kise,
beliefern: »Das Kleinwalsertal ist eine der stirksten Regionen Osterreichs
in der Direktvermarktung. Damit das so bleiben kann, ist es wichtig, die
Produzenten der Region entsprechend zu unterstiitzen«, sagt Haller.

Das kommt dann wiederum der eigenen Kiiche zugute, denn Haller ortet
bei den Gisten eine grofle Sehnsucht nach klassischen osterreichischen
Spezialititen: »Deshalb sind wir bemiiht, die Produkte so an den Gast zu
bringen wie sie sind, und in der Kiiche nicht zu spinnen anfangen. Man kann
also getrost sagen: Wir kochen in den Schuhen des Gastes.«

In herrlicher
Lage liegt
Familie Hallers
4-Sterne-S-Hotel
im Herzen des
Kleinwalsertales
und bietet feinste
Annehmlichkeiten.
Highlight der
Top-Wellness:
der ganzjahrig
beheizte Infinity-
Panoramapool.

Fur den

enuss

zu Hause

Zwei brandneue Kochbiicher
zweier »Gault-Millau-Koche
des Jahres« mit feinen,

gut nachkochbaren Gerichten.

FISCH
GEGRILLT

Fische schmecken
gegrillt einfach
wunderbar.

Aber wie mariniert
man sie, wie
verhindert man,
dass sie am
Grillrost kleben
bleiben oder

beim Wenden
zerfallen?

Lukas Nagl (Restaurant Bootshaus
im GenieBerhotel Das Traunsee)
verrat dazu Tipps und Tricks sowie
15 Rezepte. Servus Verlag,
www.beneventopublishing.com
ISBN-13 978 3 710 403 828, € 20,

DIE KUCHE
DER SONNE

Dieses originelle
Kochbuch von JRE
Hubert Wallner
(Restaurant
Hubert Wallner)
unterteilt sich

nach den Jahres-
zeiten und ent-
sprechenden
Temperaturen. 70 Rezepte, vom
Berliner Starfotograf Joerg

Lehmann optisch ins rechte Licht
gerlckt, erganzt um Cocktail-
Rezepturen und Produzentenportraits.
Edition A la Carte by D+R Verlag,
www.alacarte.at

ISBN 978 3 902 469 81 6, € 50,—
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D o
HERWIG ERTL : \
GENIESSER

FO OD_SCOUT HOTELS & RESTAURANTS

Unser kulinarischer Experte aus Kdtschach-Mauthen
begab sich diesmal auf genussvolle Spurensuche
in den Triestiner Karst, eine wahre Schatztruhe,
die sich Italien und Slowenien teilen.

»Eine ganz besondere Region mit ganz besonderen
Menschen und wunderbaren Kostlichkeiten«, schwarmt der
Kéarntner EdelgreiBler Herwig Ertl. »Natiirlich sind diese
auch bei mir oder im Online-Shop erhéltlich!«

Foto: Ferdinand Neumdiller

Fotos: Martin Lugger, Herbert Lehmann, Michael Huber

PRULKE VOM
WEINGUT ZIDARICH

Apropos Wein: Hier wird man gleich beim
Nachbar fundig. Der Weinkeller von

Benjamin Zidarich ist ebenso beeindruckend
wie seine auBergewdhnlichen Karstweine.
Beispielsweise diese Cuvée aus Sauvignon
(60 %), Vitovska (20 %) und Malvasia (20 %).
Unfiltriert, naturtrib harmonisch, saftig und
ausgewogen am Gaumen, lang im Abgang.
Kostlicher Begleiter zu Kése, Prosciutto, Steak,
Huhn und Gemuse. www.zidarich.it

HOHLENKASE JAMAR VON
FAMILIE ZIDARIC

Dario und Sandra Zidari¢ in Prepotto lassen
diesen Kase in einer 70 Meter tiefen Grotte reifen
bei gleichbleibender Temperatur und Feuchtigkeit.
Fdr mich ist das wohl der spannendste Kase,

der von Kuh-Rohmilchkase produziert wird.

Diese Spezialitat braucht keinen Begleiter auBer
einen kostlichen Wein. www.zidaric.eu

Der ultimative

GUIDE

fir GeniefSer

KAFFEEROSTEREI S = TOMATENSAUCE
QUBIK " VON SARA DEVETAK

Hier wird gerostet, gemischt, Familie Devetak fuhrt eine

verpackt: Diese Manufaktur
macht Triest als Kaffeehauptstadt
alle Ehre und verpasst den
belebenden Bohnen eine kraftige
Prise Design und Lifestyle.

Egal ob purer Arabica,
herkunftsrein von Athiopien bis
Indien, oder als Kollektion
»|talian Breakfast« — tassenweise
Entdeckungen vom Feinsten!
www.qubik.eu

hinreiBende »Lokanda« in
Savogna d’'lsonzo, Tochter
Sara zeichnet unter anderem
fur DIE Tomatensauce
schlechthin verantwortlich.
Sie hat eine ungemein fein
aromatische Note mit der

perfekten Menge an Basilikum.
Wunderbar als Basis fur Pasta,

Risotto oder Kartoffelgerichte.
www.devetaksara.com

Nehmen Sie sich fiir die folgenden Seiten ruhig etwas Zeit:
Wir prasentieren lhnen die genussvollsten Gourmetadressen

fiir erlebnisreiche Ausfliige und erholsame Ferien.

Die hochwertigen Produkte gibt es auch im Online-Shop:
www.herwig-ertl.at
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GENIESSERHOTEL DOLLERER Golling, Salzburger Land Seite 98 GENIESSERHOTEL ROTE WAND GOURMET HOTEL Lech am Arlberg, Vorarlberg Seite 134
GENIESSERHOTEL SONNHOF BY VITUS WINKLER St. Veit im Pongau, Salzburger Land Seite 100 Eil HALLER’S GENIESSERHOTEL Mittelberg/Kleinwalsertal, Vorarlberg Seite 136
GENIESSERHOTEL WEYERHOF Bramberg am Wildkogel, Salzburger Land Seite 102 GENIESSER-ROMANTIK HOTEL DAS SCHIFF Hittisau, Vorarlberg Seite 138
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BEWERTUNGEN

Gault:Millaw

Enrmin

e hlemvmer At

Worauf Sie bei der Prasentation der
einzelnen GenieBerhotels & -restaurants auf
den niachsten Seiten auch achten sollten!

Dieses Symbol erhalten jene GenieBerhotels, deren
Restaurants vom Guide Gault Millau mit mindestens

4 Hauben und/oder vom Schlemmer Atlas mit mindestens
4+ Kochloffeln und/oder vom Falstaff Restaurant Guide
mit 4 Gabeln und/oder von A la Carte mit 5 Sternen
ausgezeichnet wurden.

pie ]y WELLNESS

Dieses Symbol erhalten jene GenieBerhotels, die vom Relax
Guide mit mindestens 3 Relax-Lilien ausgezeichnet wurden.

GAULT MILLAU

QYO0 QY Hochstnote fur die weltbesten Res-
taurants

Qo9 Y Pragende Kuche, fuhrend in
Kreativitat, Qualitat und Zubereitung

SR Hoher Grad an Kochkunst,
Kreativitat und Qualitat

et Sehr gute Kiche, mehr als das Alltagliche
< Ambitionierte Kuche
SCHLEMMER ATLAS

KK KKK Eine der besten Kiichen
KKXKK  Hervorragende Kiiche
XXX Sehr gute Kiiche

XX Gute Kiiche
X Empfehlenswerte Kiiche
t Zwischen zwei Bewertungsstufen

FALSTAFF RESTAURANT GUIDE

Maximal sind 100 Punkte erreichbar, die sich aus
den Kategorien Kiche (max. 50), Service (max. 20),
Wein- und Getréankekarte § (max. 20) und Ambiente
(max. 10) zusammensetzen.

ﬁﬂ 4 Gabeln 95 bis 100 Punkte

if 3 Gabeln 90 bis 94 Punkte

I 2 Gabeln 85 bis 89 Punkte

f 1 Gabel 80 bis 84 Punkte

A LA CARTE

#»%%%%  Osterreichs beste Kiichen

Rk Kreative Kuche fir héchste Anspriche
*%% Sehr gute Kiche
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Rolling Pin Awards

Alljahrlich fiebert Osterreichs Gastronomie und
Hotellerie der Rolling Pin Convention entgegen, die
stets in Graz spektakulér iiber die Biihne geht.

Einmal mehr standen 2024 auch die GenieBerhotels &
-restaurants im Mittelpunkt der Ehrungen.

TOP 100 CHEFS MIT
ANDREAS DOLLERER ALS NUMMER 1

Weiter oben geht nicht! Andreas Doéllerer (Déllerer) wurde

als Osterreichs Nummer eins gekdirt — die nachste hochkarétige
Ehrung fir den Spitzenkoch. Unmittelbar dahinter folgt

Thomas Dorfer (Landhaus Bacher) und mit Richard Rauch
(Geschwister Rauch & Villa Rosa, Platz 4), Lukas Nagl

(Das Traunsee, 6), Philip Rachinger (Mihltalhof, 7) sowie Vitus
Winkler (Sonnhof, 13) weitere Kéche von den GenieBerhotels

in den Top 15.

Weiters in den Top 100: Julian Stieger (Rote Wand),
Hannes Miiller (Die Forelle), Andreas Herbst (Riederalm),
Andreas Krainer (Krainer), Franz Meilinger & Andreas
Stotter (Weyerhof), Stefan Eder (Der Wilde Eder), Thomas
Strasser (Post Lermoos) und Thomas Hofer (Bergergut),

Fotos (3): Joerg Lehmann

5-Hauben-Koch Sommelier
Andreas Dallerer. Daniel Schicker.

50 BEST SOMMELIERS MIT
DANIEL SCHICKER ALS NUMMER 1

Geehrt wurden auch die besten Sommeliers des Landes,
wobei hier Daniel Schicker vom Muhltalhof die Liste anfuhrt.
Weiters: Alex Koblinger (Ddllerer, Platz 5), Thomas Ferrand
(Sattlerhof, 7), Sonja Rauch (Geschwister Rauch, 13),
Katharina Gnigler (Das Traunsee, 15), lvanna Kuspita
(Bacher, 17), Johann Eder (Rote Wand, 25) und

Fabian Klinger (Sonnhof, 32).

Nicht zu vergessen: In der Kategorie
»50 best Bars Austria« findet sich
die Bar Novum im GenieBerhotel
Alpenstern (siehe dazu auch

S. 56-59).

Die langst legendare »Gletscherriibe«
von Andreas Daéllerer.

Foto: Joerg Lehmann

In Balkzling it i Fogjopyp,

in Golling sind s 711 Hause

Geballte Leidenschaft:
Hermann Daéllerer,
u.a. auch seit der
Griindung 1995 Prasi-
dent der Geniefier-
hotels & -restaurants.

Horenswertes Falstaff-
Interview mit ihm:

»LEBENSWERK-AWARD« fiir Hermann Ddllerer

GroBe Auszeichnung im Falstaff Restaurant- & Gasthaus-Guide 2024
fiir GenieBerhotel-Président Hermann Déllerer — und diesem Zitat

ist nichts hinzuzufiigen:

astwirt. Hotelier. Vinothekar. Weinglasproduzent. Festspiel-Vorstand.

Hermann Déllerer war und ist vieles zugleich. Als er in den 1970er-Jahren

mit seinem Bruder Raimund die elterliche Gastwirtschaft und Metzgerei
»Goldener Stern« tibernahm, hatte er eine Vision. Einfach nur Wirt spielen war
ihm zu wenig. Schnell flogen Tiefkithlprodukte und Mikrowelle raus, und die eins-
tige Biirgerstube mutierte zur ersten Adresse von Golling. Rasch wurde hinten eine
Gourmetstube eingerichtet. Die Weinkarte zdhlte schon immer zu den besten
weit und breit. In der Metzgerei tiirmten sich feinste Wiirste und Delikatessen.
Nachbarhiduser konnten zugekauft werden, das Hotel wuchs zum Vier-Sterne-
Haus. In Kuchl wurde eine Enoteca mit Weinbar gebaut. Mit Sohn Andreas
als Kiichenchef stieg das Genief8errestaurant zu einer der ersten Adressen der
Nation auf. Und quasi nebenbei entstanden anno 2000 auch noch die »Kleinen
Festspiele« in der nahen Burg Golling — organisiert natiirlich von Hermann
Dollerer. »II Grande Padrone« wurde er lange genannt. Heute ist er Marken-
botschafter der vielen Geschiftszweige des Dollerer-Clans, fast schon ein kleiner

Konzern — geformt von einem Salzburger Visionir.

3 BUNDESLANDSIEGER

Einmal mehr finden sich im Falstaff-Guide die GenieBerhotels vielfach im Vorderfeld.
Thomas Dorfer (Bacher), Andreas Déllerer (Dollerer) und Lukas Nagl (Das Traunsee)
rangieren mit sagenhaften 99 Punkten unmittelbar hinter den beiden Wiener Restaurants
Amador und Steirereck sowie dem Salzburger lkarus-Hangar7 (jeweils 100) auf Rang 2.
Mit Dorfer (Niederdsterreich), Nagl (Ober6sterreich) sowie Julian Stieger (Rote Wand,

Vorarlberg, 98 P) stellen sie zudem drei Bundeslandsieger.

WEINKARTEN-AWARD

GroBartig! Das GenieBer- & Boutiquehotel Unterlechner wurde von der
international hochrenommierten »Star Wine List« nicht nur zum Gold-Star-Winner
gekiirt, sondern auch mit der »Weinkarte des Jahres 2024« in der Kategorie

Best Medium-Sized List (200 bis 600 Positionen) ausgezeichnet.

Unterlechners Weinstadl

Foto: Peter Kuhnl

Finf
5-Sterne-Koche
& Kiichenchef
des Jahres

Als eines der renommiertesten
Gourmetmagazine Osterreichs
prasentiert »A la Carte« ein
jahrliches Top 100-Ranking.

Diese Best-of-Liste ist bewusst
individuell und subjektiv gehalten
und erhebt keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit hinsichtlich Regio-
nen. Statt Punkte zu vergeben,
wird das Ranking im klassischen
Modus von 1 bis 100 mit Vergabe
von 3 bis 5 Sternen gehalten.

Nr.1 ist einmal mehr das Steirereck
in Wien, die Top 5 komplettieren
Konstantin Filippou (Wien) sowie
Andreas Doéllerer (Dollerer),
Lukas Nagl (Das Traunsee) und
Thomas Dorfer (Bacher). Ebenfalls
5 Sterne erhielten Julian Stieger
(Rote Wand) und Philip Rachinger
(Muhltalhof).

Fotos (2): Gunter Standl

Apropos Thomas Dorfer (Bild oben) —
er wurde zum »Besten Kiichenchef 2024«
gekiirt: »Gaste wie Kollegen schmecken
formlich bei jedem Bissen, wie sehr
Thomas Dorfer fiir das Kochen lebt.
Seine freudvolle Kreativitat, die Stilistik
zwischen Frankreich und Osterreich und
die in ihrer Qualitat und Présenz groB-
artigen Saucen machen ihn zu einem
verdienten Nr.-1-Kiichenchef.«
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EXTRAS FUR
GENIESSER

Freitag Antipasti und Ravioli-Spezialitdten

Panoramaterrasse mit Mittagsbistro-Specials:
Beef Tatar vom Almrind von David
Weissensteiner am Tisch zubereitet oder
Wolfsbarsch in der Salzkruste
(auf Vorbestellung)

Weindegustationen zum Gala-Menii

Spezielle Arrangements im
Gourmet-Restaurant

Video ansehen

GENIESSERHOTEL SONNALP
OBEREGGEN - SUDTIROL

Am Latemar, im Ski- und Wanderparadies der Siidtiroler Dolomiten,
iiberzeugt das SONNALP mit edlem Wohnkomfort, kulinarischen
Hohenfliigen und Panorama-Wellness.

WOHNEN

Sonnig auf 1.550 m Hohe und direkt an
Skipisten und Wanderwegen ist dieses
4-Sterne-S(uper)-Berghotel ein perfek-
tes Ziel fiir Wanderer, Wintersportler
und Naturliebhaber. Der ganzjihrig be-
heizte Au8enpool eroffnet ebenso wie
die durchwegs siidseitigen Zimmer ei-
nen fantastischen Dolomitenblick. Alle
Zimmer sind neu renoviert, Suiten wie
auch Doppelzimmer begeistern mit mo-
dernem Wohnkomfort fiir eine noch
wertvollere Urlaubszeit. Familidre Atmo-
sphire und die Wellnesslandschaft mit
Hallen- und Freibad, finnischer Sauna,
Infrarot, Aroma-Dampfbad, Biosauna,
Fitnessraum und Beauty-Oase sind
weitere Pluspunkte.

GENIESSEN

Auch auswirtige Giste kommen in der
Sonnalp-Gourmetstube in den Genuss
der exzellenten Kiiche. Martin Kohl (Mit-
glied der Spitzenkdche »Eurotoques«)
verbindet geschmackssicher kreativen Re-
gionalismus mit internationalen Akzen-
ten. Dafiir bezieht er erntefrische Zutaten
meist direkt von zwei Biobauern aus dem
Eggental. Zu seinen Spezialititen zdhlen
hausgemachte Ravioli und Nudelgerichte
sowie Fleischgerichte mit feinen Saucen.
Neben Galadinners verwohnt eine A-la-
carte-HP-Auswahl mit mediterranen
sowie regionalen, neu interpretierten Ge-
richten. Im begehbaren Weinkeller findet
sich aus Italien, vorrangig Siidtirol, so
mancher lohnenswerte Geheimtipp.

ERLEBEN

Wandern, Golf, E-Biken, Tennis,
(Nacht-)Skifahren (direkt vom Haus)
im Skicenter Latemar, Rodeln, Snow-
boarden, Langlaufen, Schneeschuh-
und Winterwandern u.v.m. — rund um
das Hotel eroffnet sich eine abwechs-
lungsreiche Freizeitpalette. Bestens pri-
parierte Pisten im Winter und blithende
Wiesen im Sommer! Besonders interes-
sant: Blumen- und Kréiuterfihrungen
mit einer Krduterpadagogin und die be-
eindruckende Bergtour iiber die Gams-
stallscharte zur Latemar-Hiitte.

Tipp: E-Bike-Verleih und gefiihrte E-
Bike-Touren. Bozen mit besten
Shoppingadressen und italienischem
Flair ist nur rund 20 km entfernt.

HOTEL

****S-Kategorie, 78 Betten. Bade- und Saunalandschaft
mit ganzjahrig beheiztem Freibad, Hallenbad, Sauna,
Fitnessraum, Aroma-Dampfbad, Massagemaoglichkeiten,
Beauty-Salon, NEUE Hausbar mit Kaminlounge, begehba-
rer Weinkeller, Terrasse. Tennisplatze, kostenloser Moun-
tainbike-Verleih, E-Bikes, Kinderangebote, free WLAN,
Garage.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension

 Frihstucksbuffet mit regionalen Produkten, frischge-
pressten Saften, speziellen Eiergerichten, glutenfreier
Ecke und taglich wechselnden Specials, wie WeiBwurst,
pochiertes Ei mit Schnittlauch-Créme-fraiche etc.

* Abends wahlt man beliebig 4 bis 6 Gange aus der
A-la-carte-Speisekarte.

* Themenabende: wochentliche italienische und Sudtiroler
Abende, Sonntag Galadinner.

UBERNACHTUNGSPREISE

Winter 2024/2025: € 224,- bis € 307,- p. P. im DZ »Panoramac
mit Gourmet-HP.

Sommer 2025: € 184,- bis € 225,- p. P. im DZ »Panoramac
mit Gourmet-HP.

ARRANGEMENTS

WEISSE WOCHEN (7. 1. bis 1. 2. 2025)

7 Tage A-la-carte-Gourmet-Halbpension inkl. 6-Tages-Skipass,
2x wochentlich Nachtskifahren & rodeln, Obereggen Night-Show,
Willkommensdrink, Galadinner sowie Garage pro Person im DZ
»Panorama« € 2.007,-.

OSTER-SKI-SPECIAL (5. 4. bis 21. 4. 2025)

7 Tage A-la-carte-Gourmet-Halbpension inkl. 6-Tages-Skipass,

1x Sonnalp Aperitivo lungo auf der Terrasse, Osterfrihstlck mit stBer
Ostertberraschung, Willkommensdrink, Galadinner sowie Garage

§ . . . pro Person im DZ »Panorama« € 1.827,— (5. 4. bis 12. 4.) bzw.
2 GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE € 1.967,~ (12. 4. bis 21. 4.).

8 Gourmetstube:

2| oveflxxx

% Kiiche: 19-22 Uhr. . GenieBerhotel Sonnalp ****S - Familie Weissensteiner
= Ruhetage: Sonntag, Montag, Dienstag. 39050 Obereggen 28 - Dolomiten - ITALIEN

P Weitere Auszeichnungen: Service-Award im Guide Gault T +39 0471 /6158 42

g Millau 2015, empfohlen im Feinschmecker. info@sonnalp.com - www.sonnalp.com

S Betriebsferien: 6. Oktober bis 4. Dezember 2024 und

i 22. April bis Anfang Juni 2025.

e}

3

w

1| Fantastisches Gebirgspanorama. 2| Pfiff, Kreativitdt und viel Regionalitdt préagen die 3-Hauben-Kiiche.
3| Edles Wohnerlebnis mit siidseitigen Zimmern und Suiten. 4| BadespaB mit Blick in die imposante Bergwelt.

5| David, Hanni, Georg und Sabine Weissensteiner. Cirque Gourmet 2024/25 17



GENIESSERHOTEL BAD SCHORGAU - HEALTH & FOOD RETREAT

SARNTAL - SUDTIROL

Tradition und zugleich zeitgemiBes Design prigen das BAD SCHORGAU
im Sarntal bei Bozen. Fiir hochste Genussmomente sorgen ein raffiniertes
Kulinarik-Konzept sowie »Silhouette-Gourmet-Spa«.

WOHNEN

Umsorgt von der Bad Schérgauer
Familie Wenter ftihlt man sich in
diesem versteckten Kleinod am Wald-
rand ungemein wohl. Zum Wohnen
stehen frisch renovierte Zimmer sowie
Junior-Suiten und — neu — das grof3-
ziigige Art-Studio bereit. Im neuen Sil-
houette-Gourmet-Spa dreht sich alles
um die Entschlackung des Korpers.
Neben hydroenergetischen Therapien
steht dem Gast auch ein Iyashi Dome
zur Verfiigung — einzigartig in Stdtirol.
In Kombination mit passenden Gour-
met-light-Meniis wird ein nachhaltiger
Effekt fiir das Wohlbefinden erzielt.
Wellness-Tipp: die hochwertige Kosme-
tik-Linie » Trehs«.

UBERNACHTUNGSPREISE

GENIESSEN

Das Konzept La FuGa® (Laboratory for
Future Gastronomy) beschreibt die
Grundphilosophie von Gastgeber
Gregor Wenter und Spitzenkoch Mattia
Baroni: Wie sie die Welt der Gastro-
nomie zukiinftig sehen. Sozusagen ein
Forschungslabor fiir Essen, Trinken,
Spa und Hotellerie. Die beiden lassen
alle Vorgaben hinter sich und setzen
freigeistig ihre Ideen um. Den Start
markiert La FuGa® im Alpes. Ein
Restaurant, dass dann doch kein Res-
taurant sein will. Vielmehr ein Theater-
stiick in mehreren Akten und mitge-
staltet von den Gisten. Klassische A-la-
carte-Gerichte runden das fulminante
Gourmetangebot ab.

ERLEBEN

Wie kaum ein anderes Tal in Siidtirol
hat sich das Sarntal seine Natiirlichkeit
bewahrt. Das zeigt sich nicht nur in den
vielen urspriinglichen Brauchtums-
veranstaltungen (z. B. »Kl6ckln« im Ad-
vent). Als eines der schonsten Wander-
gebiete bietet es fiir jeden Anspruch
aussichtsreiche Touren. Weiters: Rad-
und Mountainbike-Routen, Reiten, Ski-
tourengebiet, Ski- und Langlauf sowie
(Vollmond)-Rodeln. Nahe Sehens-
wiirdigkeiten sind der Durnholzer See
(Edelweififriedhof), Schloss Runkelstein
und natiirlich die Landeshauptstadt
Bozen (Altstadt, Otzi-Museum,
Museion u.v.m.).

HOTEL

Ganzjahrig: UN mit Frihstiick im DZ ab € 143,- p. P.
UN mit GenieBer-HP im DZ ab € 188,- p. P.

FOOD EXPERIENCE - MEDIUM 5 TAGE
Entdecken Sie beim La FuGa Experience die Geheimnisse der
Fermentierung. Bei den Genussabenden im Alpes und in der
Stube lernen Sie das kulinarische Konzept von Bad Schérgau
kennen und genieBen den Geschmack naturbelassenen
Essens und Trinkens.

5 Ubernachtungen mit Frihstick inkl.

¢ 1 La FuGa Experience

e 2 Verwdhn-Menus im Alpes

e 2 MenUs in der Stube

Pro Person ab € 1.121,-.

GenieBerhotel Bad Schorgau ****

39058 Sarnthein bei Bozen - ITALIEN

T +390471/62 30 48

info@bad-schoergau.com - www.bad-schoergau.com

*x**_Kategorie, 11 Komfortzimmer, 3 Suiten und exklusives
Art-Studio im Holzhotel, 3 Premium-Zimmer. Bauernbadl
(Heu, Honig, Milch, Sarner Latsche), finnische und Bauern-
sauna, Schwimmbad, Holz-Whirlpool, Silhouette-Gourmet-
Spa-Bereich. Terrasse, Hausbar, begehbarer Weinkeller.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung dblicherweise auf Basis GenieBerpension

« Verflhrerisches Fruhstucksbuffet mit regionalen
Produkten

 Stube 1988 — Verwdhn-Menu-Halbpension: Menus je
nach Arrangement oder bei Z/F-Buchung auf Wunsch
HotelmenU (Aufpreis € 45,-), taglich 19-21 Uhr.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Restaurant Alpes: 40 Platze.

599 [If X%

Offnungszeiten: Mi bis So 12-14 und 19-21.30 Uhr.

La FuGa:

Offnungszeiten: Mi bis Sa 19 Uhr.

Weitere Auszeichnungen:

Falstaff-»Ehrung fur Nachhaltigkeit und Innovation«, Guida
Venezia a Tavola »Neueroffnung des Jahres in Norditalien«.
Gault Millau »Aufsteiger des Jahres 2016« und »Service
Award 2018«, Sieger bei »Luxury Travel Guide — Global
Awards 2016«. 82 Pkt. im Guide Gambero Rosso, 86 Pkt.
im Guide Veronelli, 16 Pkt. im Guide Espresso.

Fotos: Tiberio Sorvillo

EXTRAS FUR
GENIESSER

Food Retreats — »1, 5 oder 7 Tage
Foode Experience« — Wohnen im Superior-
Zimmer und La FuGa® experience

Exzellente Kasekultur

»Seppl Stodl« fir Kultur- und Konzert-Events
sowie Heimat der Kosmetik-Linie »Trehs«

Video ansehen

1| Eintauchen mit allen Sinnen: La FuGa® — die neue Kiichenlinie im Bad Schdrgau. 2| Erholung vom Feinsten: die originelle Wellness-
und Spa-Oase. 3| Gastgeber Gregor Wenter. 4| Die Restaurantbereiche bilden den stilvollen Rahmen fiir die 3-Hauben-Kiiche.
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EXTRAS FUR
GENIESSER

Gekiihlter Rotwein-Turm

Wein- und Olivenél-Degustationen

Weine, Olivendle und andere Spezialita-
ten in der Vinothek auch zum Mitnehmen

Wachentliche Weinverkostung
Gefiihrte Wanderung und E-Bike-Tour zum
hauseigenen Flatscherhof

Video ansehen

P

o ’ . AT Y

1| Abschalten und genieBen stehen an oberster Stelle. 2| Infinity-Panorama-In- und Outdoor-Pool (26 m) mit 32 Grad.
3| Kulinarische Hohenflige verwohnen die Sinne. 4| Die stylishe Bar avancierte auf Anhieb zum Gaste-Hit.
6| Einmalig: Wellness mit feinstem Panorama.

5| Gastgeberfamilie Waldner.

Fotos: Armin Terzer (5), Brandnamic (1)

g 4 WELLNESS

GENIESSERHOTEL LA MAIENA MERAN RESORT

MARLING BEI MERAN - SUDTIROL

Das LA MAIENA MERAN RESORT in Traumlage hoch iiber Meran
garantiert mediterrane Lebensfreude mit feinstem Luxus, Top-Wellness
und hochsten Gourmet-Erlebnissen.

WOHNEN

Perfekt zum 60-Jahre-Jubilium begeis-
tert Familie Waldners Genieflerhotel mit
neuen, auflergewohnlichen Attraktionen.
Die stilvolle 5-Sterne-Luxusoase in wun-
derbarer Panoramalage iiber Meran ver-
wohnt nunmehr mit erweiterter Lobby,
Bar mit Weinschrank und Degustations-
Table, Rezeption, Bibliothek u.v.m. Das
bereits zuvor fantastische »Sensa Spa«

(u. a. Infinity-Outdoor- und Indoor-Pool,
Saunawelt, Familienbereich ...) wurde
um ausgebauten Spa- und Saunabereich,
Face- & Nail-Bar sowie Hair-Studio, Fit-
ness- und Gymnastikraum, Ruhe- und
Behandlungsrdume erginzt. Keine Wiin-
sche offen lisst natiirlich auch der
Wohnkomfort in Zimmern und Suiten.

GENIESSEN

Matthias Wenin, kreatives Familienmit-
glied und selbst absoluter Spitzenkoch,
steht als Executive-Chef Kiichenmeister
Giovanni di Ruocco beratend zur Seite.
Das Ergebnis ist eine raffinierte, alpin-
mediterrane Kiiche mit einem Hauch
von Orient. So vielfiltig und bunt wie
Siidtirol sind auch die Kreationen.
Giste werden beim Genuss-Menii auf
eine Reise durch Norditalien mit exoti-
schem Touch entfiihrt. Weinliebhaber
sind ebenso bestens aufgehoben: Im
Rotwein-Turm, der Vinothek und im
Weinkeller finden sich neben Siidtiroler
Top-Weinen auch Klassiker aus dem
restlichen Italien sowie ausgewihlte
internationale Raritdten.

ERLEBEN

Beim Blick von der »Sky Terrace« der
Meran Lodge auf das malerische Meran
und die Bergkulisse sind alle Alltags-
gedanken vergessen. Die Vinschgerbahn
bringt Giste zu den schonsten Plitzen
des Meraner Landes. Ein Besuch im
botanischen Garten von Schloss Trautt-
mansdorff ist ein MUSS, der Wandertag
mit Familie Waldner auf die eigene
Almbhiitte findet einmal pro Woche
statt. Weiters: Zwei Sand-Tennisplitze
(mit Trainer), 20 % Greenfee-Ermaf3i-
gung fiir Golfer auf allen Plitzen Siid-
tirols (10 % auf Kurse). Per Lokalbahn
geht’s bequem ins Zentrum von Meran
mit seinen romantischen Laubengassen
und edlen Shoppingadressen.

HOTEL

*xx**_Kategorie, 144 Betten. »Sensa Spa« mit Face- & Nail-
Bar, Hairdresser, Treatment-Rooms, »Bella Vista« Sauna &
Whirlpool, Saunalandschaft, Open-Air-Kaltwasserbecken
(10-12 °C), »Panoramac, »Veranda« & »Luce« Relax-Rooms,
Infinity-Panorama-Outdoor- (26 m, 32 °C) und Indoor-Pool
(15 m, 33 °C). Wellnessgarten, »Balloon Lounge« fur Klein-
kinder mit Baby-Warmwasserpool (33 °C) und Kuschel-
wiese. Fitnessraum, Fitness- & Yogatrainer. Kosmetiklinien:
Team Dr. Joseph, Vitalis, Rajudhara, Jetpeel, Mesoestetic,
ProNails. Tennis, Golfgrinderhotel, geflihrte Bike- und Wan-
dertouren. Weinschrank und Degustation-Table.
Tiefgaragenplatze, E-Tankstelle.

Auszeichnungen: Falstaff Hotel Guide 2024 (92 P/100),
SPA Star Award 2024, Wellness Aphrodite 2024.

LA MAIENA - GENUSS

inkl. in der Gourmet Premium GenieBerpension
* Mediterranes GenieBer-Frihstlcksbuffet mit regionalen

» Abends wahlt man beliebig aus der A-la-carte-Karte.

GENUSS auch FUR NICHT-HOTELGASTE
®HKt

» GenieBerfrihstick von 7.30 bis 11.00 Uhr (€ 35,—/P)
» Mittagskarte a la carte
» Abendkarte a la carte

Um Reservierung wird gebeten. Tel. +39 0473 447000

Produkten und abwechslungsreichen Themenfriihstiicken.

UBERNACHTUNGSPREISE

UN im DZ € 198,- bis € 277,-, in der Suite € 201,- bis
€ 356,- bzw. im EZ € 207,- bis € 377,-.

Jeweils pro Person/Tag inklusive der Gourmet Premium
GenieBerpension.

ARRANGEMENTS

WINTER-WELLNESS-TIME (3. 11. bis 27. 11. 2024)

Keine Lust auf Winterkalte? Dann freut euch auf Dampfbad statt
Daunenjacke und Sauna-Hitze statt Pudelmutze. Von 3. 11. bis 27.
11. 2024 erwartet euch das heiBeste Wellness-Angebot der Saison!
Ihr genieBt 4 Nachte im La Maiena, zahlt aber nur 3.

WILD- & ART-WEEK (22. 11. bis 6. 12. 2024)

Erlebt im November unsere einzigartigen Wild- und Kunstwochen!
Bewundert die beeindruckenden Kunstwerke von Friedrich Sebas-
tian Feichter und lasst euch von seiner Kreativitat inspirieren.
GenieBt zudem kulinarische Abende, die ganz im Zeichen von Wild-
fleisch stehen. Seid dabei und lasst euch von Kunst und Kulinarik
verzaubern!

GenieBerhotel La Maiena Meran Resort *****

Familie Waldner

39020 Marling bei Meran - NorderstraBe 15 - ITALIEN
T +39 0473 / 44 70 00

info@lamaiena.it - www.lamaiena.it

Geschlossen: 7. Janner bis 9. April 2025.
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GENIESSERHOTEL & WEINGUT SATTLERHOF

GAMLITZ - STEIERMARK

Inmitten der malerischen Siidsteiermark verbirgt sich mit dem
SATTLERHOF ein kleines Ferienjuwel, das Gourmetreisende ebenso
willkommen heiBt wie Weinfreunde und Ruhesuchende.

WOHNEN

Mit grof8er Freude heifdt Familie Sattler
ihre Gidste im 4-Sterne-Genieflerhotel
inmitten von griinen Wiesen und Wein-
reben willkommen. Geboten werden
nicht nur eine idyllische Kulisse und
Entspannungsangebote, sondern auch
herzlich-personliche Betreuung, tiefe
Gastfreundschaft und ganz viel Lebens-
freude. Bei der Unterkunft wihlt man
zwischen gemiitlichen Zimmern im
Hotel oder den neugestalteten Zimmern
und Suiten im Landhaus — mit herr-
lichem Blick in die einzigartige Wein-
landschaft. Nur ein paar Schritte weiter
genief3t man die Moglichkeit, im be-
heizten Swimmingpool und der Sauna-
hiitte zu entspannen und abzuschalten.

UBERNACHTUNGSPREISE

UN mit regionalem Friihstiicksbuffet je Saison p. P. € 64,—
bis € 107,- im GenieBerzimmer, € 98,- bis € 139,- im Land-
hauszimmer, € 114,- bis € 164,- in der Landhaus-

suite, € 144,- bis € 204,- in der Panoramasuite.

Attraktive Pauschalen auf www.sattlerhof.at

FAMILIEN-
WEINGUT

GENIESSEN

Das Genieflerrestaurant mit sanfter,
kreativer 3-Hauben-Kiiche sowie das
Wirtshaus mit bodenstindigen und mo-
dernen Gerichten lassen jedes Kulinarik-
herz jubeln. Anna und Markus Sattler
haben Inspiration auf der ganzen Welt
gesammelt — liebevoll umgesetzt werden
ihre Erfahrungen jetzt daheim am Satt-
lerhof. Dort kreiert Markus mit viel Le-
bensfreude und Einfallsreichtum beson-
dere Gerichte — regional, nachhaltig und
immer mit dem gewissen Etwas. Anna
hat ihre Service-Expertise bei den
Besten der Besten erworben. Thre wert-
vollen Einblicke lasst sie jetzt zu Hause
einflieffen. Vater und Patron Hannes
Sattler steht mit Rat und Tat zur Seite.

ERLEBEN

Landschaftlich zihlt die an der Grenze
zu Slowenien verlaufende Stidsteier-
mark zu den reizvollsten Weinbauregio-
nen Europas. Entsprechend beliebt sind
Weingartenwanderungen — am besten
mit genussvollem Picknick-Korb von
Familie Sattler, Radtouren oder Pano-
ramafahrten, wobei die Strafle bisweilen
die romantische Staatsgrenze bildet.
Golfer finden in der niheren Umge-
bung entsprechende Moglichkeiten.
Lohnenswerte Ausfliige fithren ins
benachbarte Slowenien, in die maleri-
sche Landeshauptstadt Graz (UNESCO-
Weltkulturerbe, 50 km) oder zu zahl-
reichen, nahen (Gourmet-)Manu-
fakturen.

HOTEL

**x*_Kategorie, 30 Betten im Hotel und Landhaus. Beheiztes
Schwimmbad in den Weinbergen; Saunahutte. Weinkeller-
besichtigungen, Weingartenbegehungen und Degustationen.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung dblicherweise mit Paket — kombiniert mit
Abendessen im Wirtshaus und GenieBer-Restaurant.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
GenieBer-Restaurant (1. 5. bis 2. 11. gedffnet):

00T Il XXt wes

EXTRAS FUR
GENIESSER

Weinverkostungen und Kellerfiihrungen,
Ab-Hof-Verkauf im Spitzenweingut
(Mo bis Sa 10-18 Uhr)

Weingut Online-Shop:
www.sattlerhof.at/shop

Picknickkorb mit Backhendl und
Sauvignon Blanc fir eine idyllische Rast
in den Weinbergen

100 % Sudsteiermark heiBt die Quali-
tatsgarantie von den Brudern Andreas
(rechts im Bild) und Alexander Sattler
(links), die eines der besten Weinguter
des Landes betreiben.
Vielfach pramiert setzt die Winzerfami-
lie auf biodynamischen Weinbau mit
Handarbeit und selektiver Handlese.
Die Riedenweine Kranachberg, Trink-
aus, Pfarrweingarten, Kapellenwein-
garten und Sernauberg zahlen zu
den Top-Sauvignons, die »Gamlitzer
und Eichberger Ortsweine« betonen
stolz ihre Herkunft.

Kiiche: 18—20.30 Uhr. Ruhetage: So, Mo, Do.

Wirtshaus &
Weingarten-Terrasse: ﬂ

Kiche: 12-20.30 Uhr. Ruhetage: Marz, Apr., Nov. & Dez.
Mo, Di; Mai bis Ende Okt. Mo.

GenieBerhotel Sattlerhof **** - Hannes Sattler

8462 Gamlitz - Sernau 2 A - Osterreich

T +43 (0) 34 53 / 44 54-0

restaurant@sattlerhof.at - www.sattlerhof.at
Betriebsferien: 16. Dezember 2024 bis Anfang Marz 2025.

Familienweingut Sattlerhof - Andreas & Alexander Sattler
8462 Gamlitz - Sernau 2 - OSTERREICH

T + 43 (0) 34 53 / 25 56

weingut@sattlerhof.at - www.sattlerhof.at
(f)ffnungszeiten: Marz bis November Mo-Sa 10-18 Uhr;
Dezember bis Februar nach Voranmeldung.

TR

*
- w ."
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Fotos: Conversion Club (1), Schubidu Quartet (1), Robert Herbst (1), Sattlerhof (3), Kénigshofer (1)

X

1| Herzliche Gastgeber: Die Geschwister Anna und Markus Sattler. 2| Was fiir eine Lage inmitten der stidsteirischen Weinlandschaft.
3| Raffinierte 3-Hauben-Kiiche mit besten Produkten der Umgebung. 4| Ried Trinkaus — fulminante 100 (!) Punkte im Falstaff-Weinguide 2024/25.
5| Zimmer und Suiten (im Bild: Panorama-Suite) mit modernem Komfort. 6| Entspannung mit Weingarten-Panorama auf der Zimmerterrasse.
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EXTRAS FUR
GENIESSER

Kochschule by Gaggenau
Gourmetabende mit anwesenden

g o) 4 GOURMET

GENIESSERHOTEL VILLA ROSA & RESTAURANT GESCHWISTER RAUCH
BAD GLEICHENBERG - STEIERMARK

Die VILLA ROSA, ein zauberhaftes Boutique-Hotel, bildet die
perfekte Erganzung zum vielfach ausgezeichneten Gourmetrestaurant

WOHNEN

So duftig und geborgen wie der
hiibsche Garten prisentiert sich auch
die aus dem Jahre 1913 stammende
Jugendstil-Villa, die nach behutsamer
Restaurierung lissiges, weltoffenes
Design mit raffinierten Komfortdetails
und behutsam integrierten, histori-
schen Elementen kombiniert. Heute
beherbergt sie sechs mit viel Gefiihl
ausgestattete Doppelzimmer und zwei
Top-Suiten sowie die »Jahreszeiten-
Kochschule«. Hochste Qualitit zeichnet

der Geschwister Rauch.

GENIESSEN

Die Geschwister Sonja und Richard
Rauch tibernahmen das einstige
Dorfwirtshaus 1999 und verwandelten
es schrittweise in eine der fithrenden
Feinschmecker-Adressen Osterreichs.
Die Kiiche von Richard Rauch ist
zutiefst steirisch verwurzelt, ohne dabei
aber den Blick iiber den Tellerrand auf
die Alpe-Adria-Region zu vernachlissi-
gen. Und sie schafft eindrucksvoll den
Spagat zwischen erdiger Wirtshaus-Tra-
dition und lustvoll kreativer Fantasie

ERLEBEN

Trautmannsdorf liegt im Weinbau-
gebiet Stidoststeiermark mitten im
steirischen Vulkanland mit sanften
Hiigeln und Thermalquellen, nur
wenige Kilometer vom Kurort Bad
Gleichenberg entfernt. Ausfliige fithren
zur Riegersburg, zum Schloss Kornberg
oder Schloss Kapfenstein und in die
herrlichen Weinregionen, beispielsweise
Straden, die Klocher Weinstrafle und
die nicht allzu weit entfernte Siidsteier-
mark. Highlights fiir Genief3er sind

Produzenten und Winzern

Feinkostladen »Mein Bruder der Koch«
mit auBergewdhnlicher Produktpalette

Kochbuch-Serie »Die Jahreszeiten- [
Kochschule« | raffinierten Brunch-Gerichten).

auch das durchwegs in Etageren ser- mit héchsten Gourmetanspriichen. Besuche bei Richard Rauchs ausge-

vierte Frithstiick aus (gegen Aufpreis: Schwester Sonja ist als herzlich-char- wihlten Lieferanten und Spitzenpro-

4-Hauben-Gourmet-Frithstiick mit mante Gastgeberin und profunde duzenten — Radfahren und Wandern

Weinexpertin die perfekte, kongeniale sorgen fiir den sportlichen Ausgleich.

Partnerin.
Video ansehen artneri

HOTEL UBERNACHTUNGSPREISE
**x*_Kategorie, 6 DZ und 2 Suiten, alle mit Balkon; Check- Ganzjahrig: UN mit Friihstiick p. P. im DZ € 125,-; in der
out bis 13 Uhr. Jahreszeiten-Kochschule. Fur kleine Semi- Hof-Suite € 140,- bzw. in der Panorama-Suite € 170,-.

nare, Meetings, Hochzeiten etc. kann Kochschule oder gan- Aufpreis »Richard-Rauch-Gourmet-Friihstiick« € 29,— p. P.
zes Hotel gebucht werden. E-Bikes und E-Ladestation.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Ublicherweise auf Basis mit GenieBer-Frihstiick

* Alle hausgemachten oder von ausgewahlten Manufakturen ZAUBER DER ROMANTIK (ganzjéhrig buchbar)

stammenden Spezialitadten werden auf Etageren serviert. Wahlweise 1 Nacht oder 2 Nachte:
* Aufpreis: 4-Hauben-Gourmet-Frihsttck mit Brunch- * 1. Tag:

Gerichten € 29,—. Aperitif ,Rosalie” zum gemditlichen Ankommen, Schokoladenfondue
GenieBer-Pension nur mit Gourmet-Arrangement im am Zimmer, Uberraschungsmenti inkl. Weinbegleitung im Restaurant.
Restaurant (individuell je nach Pauschale) méglich. * 2. Tag:

. B . Serviertes GenieBer-Frihstick bis 10.30 Uhr, romantische Wanderung
GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

»Herzspurweg« mit Polaroidkamera fur bleibende Erinnerungen oder
Restaurant: Eintritt in die »Therme der Ruhe«, 5-gangiges 4-Hauben-Menu »Gau-
m menreise« mit korrespondierender Weinbegleitung im Restaurant.
OO0 [[[] MAHAUN L wwns 1 Nacht - jeweils p. P: € 225,- im DZ; € 240,- in der Hofsuite
Kiiche Annahmezeit: 18-19 Uhr bzw. € 270,- in der Panoramasuite.
Wirtshaus:
Al

2 Nachte - jeweils p. P.: € 505, im DZ; € 535,- in der Hofsuite
bzw. € 595,- in der Panoramasuite.

Kiiche Annahmezeit: 11.30-13 Uhr. Ruhetage fiir beide:

April bis Oktober: So, Mo; November bis Marz: So, Mo, Di

Weitere Auszeichnungen: Schlemmer Atlas »Top 50
Kéche Osterreich 2024«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«
(PI. 4), Bertelsmann »Sommeliere des Jahres 2024 —
Osterreich«, Trophée Gourmet 2019 flr »Kreative Kichex,
»Gault-Millau-Koch des Jahres 2015«.

ARRANGEMENT

GenieBerhotel Villa Rosa **** & Geschwister Rauch
Sonja & Richard Rauch

8343 Bad Gleichenberg - Trautmannsdorf 6 - OSTERREICH
T +43 (0) 31 59/ 41 06

office@geschwister-rauch.at - www.geschwister-rauch.at
@geschwister.rauch - [l @geschwister-rauch
Betriebsferien: 3 Wochen im Janner 2025.

F

Fotos: Joerg Lehmann (2), Adler & Wald (2), Ingo Pertramer (2)

1| Gastgeber Richard und Sonja Rauch. 2| 4-Hauben-Restaurant »Geschwister Rauch« (vormals Steira Wirt).
3| Spitzenkiiche fiir feinsten Gaumen- und Augenschmaus. 4| Liebevoll gestaltete Zimmer und Suiten. 5| Nostalgisches Flair

prégt die zauberhafte Villa Rosa. 6| Fir einen fulminanten Start in den Tag garantiert das GenieBer-Frihstiick. Cirque Gourmet 2024/25 85



GENIESSERHOTEL DER WILDE EDER
ST. KATHREIN AM OFFENEGG - STEIERMARK

Der Naturpark Almenland, das groBte zusammenhédngende
Almweidegebiet Mitteleuropas, ist die Heimat des in allen Belangen
ungemein vielseitigen GenieBerhotels Der WILDe EDER.

WOHNEN

Was fiir eine Aussicht! Im idyllischen
Ortchen St. Kathrein am Offenegg liegt
dieses in allen Belangen sympathische
4-Sterne-Hotel auf 972 Meter Sechohe.
Moderner Komfort und eine liebevolle
Note zeichnen die Zimmer verschie-
dener Kategorien, das Chalet, die zwei
Schokoladen-, die Panorama-Suite
sowie — ganz neu — das Loft »Vogelnest«
aus. Der weitldufige WILD-Kriuter-Spa
ladt mit Panorama-Hallenbad, grof3-
ziigiger Saunalandschaft sowie zahl-
reichen wohltuenden Behandlungen,
Massagen und Bddern zum Entspannen
ein, wihrend sich Naschkatzen im
»Schokoladen-Himmel« rasch wie im
Paradies fiihlen.

UBERNACHTUNGSPREISE

GENIESSEN

Das Restaurant »ZeitRAUM« vom
kochenden Gastgeber Stefan Eder ist
die spektakulire Biihne fiir ebenso
auflergewohnlich wie hochkaritige
Gourmeterlebnisse. Ungemein fantasie-
voll wie auch originell, wie etwa die
»schwebenden Pralinen« der 3-fachen
Patissiere des Jahres Eveline Wild.
Geboten wird eine aulergewohnliche,
regionale Kulinarik mit besten Zutaten,
die zugleich durch einen weltoffenen
Entdeckergeist geprigt ist. Nicht entge-
hen lassen sollte man sich natiirlich die
himmlischen Desserts.

Tipp fiir Geniefler: der verfiithrerische
Online-Shop www.eveline-wild/shop.at

ERLEBEN

Das Genieferhotel liegt im Herzen des
steirischen Naturparks Almenland und
ist optimaler Ausgangspunkt fiir
abwechslungsreiche Streifziige. Diese
Ferienregion bildet die malerische
Kulisse fur grenzenlose Wander- und
Radtouren, Golfpartien und viele
weitere sportliche Aktivititen. Der
Winter ist gepriagt von Romantik beim
Skifahren im kleinen, feinen Gebiet,
Langlaufen, Rodeln, bei Schneeschuh-
oder Vollmondwanderungen. Einen Be-
such lohnen auch nahe Manufakturen
sowie spannende Ausflugsziele, etwa
Katerloch, hingende Girten der Sula-
mith oder Heimatmuseum Rauch-
stubenhaus.

HOTEL

Ganzjahrig: UN mit Friihstiick im DZ ab € 140,- p. P,
UN mit GenieBerpension im DZ ab € 150,- p. P.

ARRANGEMENT

EssenSZEIT (buchbar Donnerstag bis
Montag)

2 Nachte mit Eders GenieBerpension inkl.
1x ZeitRAUM-MenU Fine Dining by Stefan
Eder und 1x AiImo-Dry-Aged-Beefsteak
(beides abends im Zuge der GenieBer-
pension) pro Person im Doppelzimmer
»klein und fein« ab € 475,-, im
Panorama-Doppelzimmer ab € 495,-,
in der Juniorsuite ab € 515,-, in der
Suite ab € 575,-, im Loft »Vogelnest«
ab € 705,- bzw. im Chalet ab € 635,-.

GenieBerhotel Der WILDe EDER ****

Stefan Eder & Eveline Wild

8171 St. Kathrein am Offenegg - Dorf 3 - OSTERREICH
T +43 (0) 31 79 / 82 35-0

info@der-wilde-eder.at - www.der-wilde-eder.at
Betriebsferien: siche Website.
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****_Kategorie, 48 Betten und 1 Chalet; alle Zimmer, 5 Junior-
suiten (tw. mit Badewanne im Zimmer) und eine Panorama-
Suite mit Balkon sowie neu Loft »Vogelnest«. 500 m2 Wellness,
u.a. mit Panorama-Hallenbad, finnischer Sauna, Infrarot-
Kabine, Dampfbad, Biosanarium, Ruherdumen, Krautergarten,
Fitnessraum, Behandlungen, Badern, Kosmetik etc. Hausbar.
Gratis Walkingstocke und Ruckséacke fur den Aufenthalt.
Kostenloses WLAN.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

* Reichhaltiges Buffetfrihstlck.

* Mittags-Suppe und Salatbuffet, stiBe Kleinigkeiten am
Nachmittag.

* 5-gangiges Gourmetment am Abend.

* Zitronenwasser, Tees und Safte im »WILD-Krauter-Spax.
Granderwasser im ganzen Haus u.v.m.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Restaurant ZeitRAUM & Hotelterrasse im Sommer:

oo I XXXt

Kiiche: Fine Dining: Mo, Fr, Sa ab 18 Uhr; Kaffee, Tages-
tértchen und Pralinen taglich 11-17 Uhr.

Weitere Auszeichnungen: Schlemmer Atlas »Top 50 Kéche
Osterreich 2024«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024,
Konditor-Weltmeisterin, »Patissiere des Jahres 2018« bei
Gault Millau und Rolling Pin und 2022 im Schlemmer Atlas.

(3), Karl Schrotter (1)

Fotos: Joerg Lehmann (2), Wolfgang Hummer (1), Der Wilde Eder

EXTRAS FUR
GENIESSER

Shop mit hausgemachten Pralinen und

Schokoladen, Edelbrénden, Tees u.v.m.

(»Schokogenuss« auch im Online-Shop
bestellbar, www.eveline-wild.at)

Kréutergarten mit lauschigen
Riickzugsorten

Grill- und Kochkurse mit Stefan Eder
und Backkurse mit Eveline Wild

Video ansehen

1| Fine-Dining auf Top-Niveau, im Bild Lammgericht. 2| »Taste the moment« ist das vielversprechende Motto im neuen Restaurant
»ZeitRAUM«. 3| Top-Patissiere Eveline Wild und Spitzenkoch Stefan Eder. 4| Modernes Design pragt Komfortzimmer und Suiten. 5| Tolle
Panoramalage: Der WILDe EDER im Naturpark Almenland. 6| Sundhafte, siiBe Verfuhrung: die grandiosen Pralinen (auch online bestellbar).



EXTRAS FUR
GENIESSER

Selbstgebackenes Brot

Hausgemachte Spezialitaten
fiir zu Hause (z. B. Marmeladen,
werMUT, Brénde)

GroBe Weinauswahl zu attraktiven
Mitnahmepreisen

Video ansehen
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GENIESSERHOTEL KRAINER
LANGENWANG - STEIERMARK

Eingebettet in die Naturkulisse der Waldheimat erweist sich
das KRAINER als auf nachhaltigen Genuss fokussiertes Hotel mit
feinfithligem Augenmerk auf die »Neue Steirische Kiiche«.

WOHNEN

Dieses 4-Sterne-Genieflerhotel erweist
sich in allen Belangen als wunderbar
familidr. Das zeigt sich auch in den
modernen, teilweise neu gestalteten
Zimmern, bei denen Seniorchef
Hermann Krainer das Holz aus den
eigenen Wildern veredelte und mit
modernem Charme und historischen

Details iiberaus gelungen kombinierte.

Die umfangreich renovierte
»entSPAnnt«-Saunalandschaft hilt
Biosauna, Dampfbad sowie Ruheraum
mit Wasserbetten zum Relaxen bereit.
Eine Klasse fiir sich ist ebenso der
bestens bestiickte Weinkeller, der auch
fiir Verkostungen bereitsteht.

GENIESSEN

Andreas Krainer setzt in Zusammen-
arbeit mit Miirztaler Bauern auf den
Slow-Food-Gedanken — und dies in fan-
tastischer 4-Hauben-Qualitit. Regionali-
tdt, Bio, Fair Trade und Peter Roseggers
Waldheimat sind die Eckpfeiler des
»Wald & Heimat«-Meniis, eine Art
»Neue Steirische Kiiche«. Seine Gerichte
bringen die kulinarische Tradition des
Landes zum Ausdruck und werden zu-
gleich mit viel Fantasie neu interpre-
tiert. Zum Genussrefugium gehoren un-
ter anderem noch das Café mit hauseige-
ner Konditorei, der moderne Wintergar-
ten mit zeitgemifler Wirtshauskiiche,
Pasta und heimischen Fischgerichten,
und die originelle »feiaKuchl« im Garten.

HOTEL

ERLEBEN

Die Hochsteiermark bietet viele
lohnenswerte Ausflugsziele. Ganz in der
Nihe liegt Peter Roseggers Waldheimat,
sehenswert sind auch das Brahms-
museum oder das Sidbahnmuseum in
Miirzzuschlag. Wanderer und Radfah-
rer finden prichtige Tourenmdoglich-
keiten auf der Schneealm oder der Rax
und den Fischbacher Alpen. Wihrend
den Wintermonaten stehen familidre
Skigebiete in Niederalpl, Veitsch und
am Semmering bereit, oder man ge-
nieft die Ruhe bei romantischen Win-
terspaziergingen.

Ganzjahres-Tipp: Die Glasbliserei Kai-
serhof in Neuberg/Miirz lohnt einen
Besuch.

UBERNACHTUNGSPREISE

***-Kategorie, 30 Betten. »entSPAnnt« Saunalandschaft, u. Ganzjahrig: UN mit Frihstiick im DZ pro Person € 89, bis € 115,

i
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1| Gastgeber und 4-Hauben-Koch: Andreas Krainer. 2| Kleine Genusswelt mit Gourmetrestaurant, Café und Wirtshaus im Wintergarten.
3| Geschmacksintensiv und ungemein kreativ: Die »Neue Steirische Kiche« beim Krainer. 4| Das gemiitliche Restaurant.
5| Gerdumige, teilweise neu gestaltete Komfortzimmer. 6| In neuem Glanz: Die »entSPAnnt«-Saunalandschaft.

Fotos: Nicole Seiser (2), stilschmiede.at/Matthias Thonhofer (3), Joerg Lehmann (1)

a. mit Biosauna mit Aromatherapie. Begehbarer Weinkeller
mit Vinothek, Kaffeehaus mit Orangerie, hauseigene Kondito-
rei, im Sommer mit hausgemachtem Eis. Modern ausgestat-
teter Seminarraum fur bis zu 50 P. Kulinarisches Veranstal-
‘tungsprogramm uber das ganze Jahr mit Kichenpartys,
Weindegustationen, »Dry-aged«-Grillabenden, Kochkurse —
etwa in der originellen »feiaKUCHL« im Garten. Parkplatze.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Gblicherweise auf Basis Frihstick

GenieBer-Halbpension ab 3 Nachten buchbar.

* Feines Fruhstucksbuffet im Wintergarten mit regionalen
Produkten, selbstgebackenem Brot und Gebéack, hausge-
machten Marmeladen u.v.m.

A LA CARTE auch fiir auswirtige Gaste
Restaurant mit gemiitlichen Logen, Stiiberl mit
Kachelofen und »Speis«:

G000 [l XXXt »es

Kiche: Do bis Sa 18.30-20.30 Uhr.
Ruhetage: So bis Mi.

Wirtshaus im Wintergarten:
Kiiche: Di bis Sa 11.30-14 Uhr und 18-21 Uhr.
Ruhetage: So, Mo.

Weitere Auszeichnung: Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«

GenieBer-Halbpension ab 3 Nachten buchbar:
Aufpreis 4-gangiges Abendmenii pro Person € 52,-.

ARRANGEMENTS

GENUSSVOLLE TAGE IN DER WALDHEIMAT

(ganzjahrig buchbar)

2 Ubernachtungen im Waldheimatzimmer mit Frihstiick inkl.:

¢ 1. Abend: 4-gangiges Wirtshaus-Menu im Wintergarten und ein
Glas Bohnapfel-Schaumwein zum Aperitif.

¢ 2. Abend: »Wald & Heimat«-MenU in 6 Gangen im GenieBer-
restaurant und ein Glas hausgemachter werMUT zum Aperitif.

Pro Person im DZ »Kategorie Waldheimat« € 390,-.

ONE-NIGHT-KRAINER (ganzjahrig buchbar)

Eine kulinarische Entdeckungsreise in der Waldheimat:

1 Ubernachtung inkl. 6-géangigem Uberraschungsmenii im
GenieBerrestaurant mit Weinbegleitung (optional) sowie hausge-
machter werMUT zum Aperitif

pro Person im DZ »Kategorie Waldheimat« (mit Weinen)

€ 280,-.

GenieBerhotel Restaurant Café Krainer **** - Familie Krainer
8665 Langenwang - Grazer Str. 12 - OSTERREICH

T +43 (0) 38 54 / 20 22

restaurant@hotel-krainer.com - www.hotel-krainer.com
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GENIESSERHOTEL LANDHAUS BACHER
MAUTERN IN DER WACHAU - NIEDEROSTERREICH

Mehr als 35 Jahre pragt das Wachauer Landhaus BACHER
als eines der meistausgezeichneten Restaurants des Landes
die osterreichische Gourmet-Szene maBgeblich mit.

WOHNEN

Im romantischen Landhaus in
Mautern, am Eingang der Wachau und
rund 2 km von Krems, stehen zehn
individuell eingerichtete Komfort-
zimmer im Landhaus-Stil fiir abwechs-
lungsreiche Tage in einer der schonsten
Ferienlandschaften Osterreichs bereit.
Zahlreiche liebevolle Details prigen das
gemiitliche Ambiente, biologische
Matratzen und Vollholzmébel sind
selbstverstdndlich. Familidre Beschau-
lichkeit und hochsten Genuss vereint
allmorgendlich das sagenhafte Friih-
stiick mit besten, itberwiegend regiona-
len Produkten — vorziiglich beraten von
Johanna Stiefelbauer (»Bester Service«,
Falstaff 2016).

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjéhrig: UN mit Friihstiick im DZ € 105,- bis € 135,- p. P;
in der Suite € 165,- p. P,; jeweils + Ortstaxe € 2,50 (Auf-
preis Freitag bis Sonntag € 5,- p. P.); Hunde € 25,- p. H.

ARRANGEMENTS

Pauschalen, wie:

.

.

Weitere Infos auf:

GenieBerhotel Landhaus Bacher
Familie Dorfer-Bacher

3512 Mautern - Siidtiroler Platz 2 - BSTERREICH

T +43 (0) 27 32 / 82 937

info@landhaus-bacher.at - www.landhaus-bacher.at

Betriebsferien: Janner, Februar.
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Spannende und zugleich héchst genussvolle

Wein- & Kulinarikarrangement
Kultur- & Weinarrangement
kleines & groBes Golfarrangement

sowie Tipps fur Hobbykdche und
-kdchinnen: Kochkurstermine

www.landhaus-bacher.at/zimmer

GENIESSEN

4-Hauben-Koch Thomas Dorfer wird als
einer der grof3ten Kulinarikvisionare
Osterreichs gefeiert. Durch japanische
und siidamerikanische Einfliisse erginzt,
findet er stets neue Ideen fur seine mo-
derne und weltoffene Interpretation der
osterreichischen Kiiche. Bereits lange be-
vor es dem Zeitgeist entsprach, war eine
der Stirken die vegetarische Kiiche, der
ein eigenes Ment gewidmet ist. So
heimst der Spitzenkoch auch regelmaf3ig
Auszeichnungen ein — wie Gault-Millau-
Koch 2009, A-la-Carte-Kiichenchef 2024
oder Spitzenkoch 2024 im Schlemmer
Atlas. Abgerundet wird das Gesamt-
erlebnis durch einen fantastischen Wein-
keller (Bordeaux, Wachau etc.).

ERLEBEN

Die eine Stunde von Wien entfernte
Wachau ist als Weinregion nicht nur
landschaftlich ein Erlebnis. Aufgenom-
men in das UNESCO-Weltkulturerbe
bietet das 35 km lange Donautal mit
seinen historischen Orten, Klostern,
Kirchen und Burgen eine Fiille
kunsthistorischer Kostbarkeiten. Der
Reigen des dichten, teils hochkaritigen
Veranstaltungsprogrammes reicht vom
avantgardistischen Donaufestival bis
zum klassischen Musik-Festival
Grafenegg. Erstklassiges Shopping
bietet die Weinstadt Krems; 4 Golf-
plétze innerhalb von 30 Minuten.
Lesetipp: www.wachaumagazin.at.

HOTEL

ten u.v.m.

20 Betten. Hervorragend bestuckter Weinkeller. Haus-
programme, Kochkurse flr Hobbykodche. Parkplatze.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis mit Frihstick

* Erstklassiges Fruhstuck, u. a. mit hausgemachten Marme-
laden, Kuchen, reichhaltigem Buffet, frischen Eiergerich-

GenieBer-Pension nur mit Gourmet-Arrangement
(individuell je nach Pauschale) maglich.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Restaurant & Gastgarten:

goee l” EASREAELE aunnn

Kiche Annahmeschluss: 12-13.30 und 18.30-20.30 Uhr,
So 11.30-19.30 Uhr.
Ruhetage: Mo, Di ganztagig und Mi mittags.

Weitere Auszeichnungen: Gault Millau »Koch d. J. 1983
und 2009«, A la Carte »Bester Klichenchef 2024«, Schlem-
mer Atlas »Spitzenkoch 2024«, 99 P im Falstaff 2023 (zweit-
bestes Restaurant in O, bestes NO), Rolling Pin »Top 100
Chefs 2024« (PI. 2) und »Sous-Chef« 2022, »Lebenswerks«
und »Pétissier«-Award 2019, Trophée Gourmet 91 und 17
fur »Kreative Kiiche«, »Service Award« Gault Millau 12 und
Falstaff 16, San Pellegrino »Unter den 100 besten Restau-
rants weltweit« 12 und 14.

Fotos: Gunter Standl (4), Lukas Kirchgasser (2), Joerg Lehmann (1)

EXTRAS FUR
GENIESSER

1-tdgige Kochkurse fiir Hobbykdche
Weinkulinarische Tage

Hochkardtige Wein-Events

Einer der besten Weinkeller Osterreichs

Selbstgemachte Marmeladen, Saucen,
Essige, Fonds, Brdnde etc. zum Mitnehmen
oder auch erhéltlich im Online-Shop
»Lisls Genuss Manufaktur«:
www.lisls.at/onlineshop

Video ansehen

1| + 6| Vielfach pramiert und auch bereits zweimal unter den 100 besten Restaurants weltweit: Die raffinierte 4-Hauben-Kiiche.
2| Entrée in eine Welt von hochstem Gourmet-Genuss. 3| Herzliche Gastgeber: Susanne Dorfer-Bacher und Thomas Dorfer.
4| Hubsche Zimmer im Landhaus-Stil. 5| Das elegante GenieBerrestaurant.



EXTRAS FUR
GENIESSER

0IS Tasting-Menii in 12 Géngen
Carte Blanche in 4 Gédngen

In der Néhe: Bio-Hofladen Hacklbauer,
Olmiihle Haslach, Hofkaserei Rein,
Kleinbrauereien wie Hofstetten,
Stift Schldgl oder Biobrauerei Neufelden,
Keramik Ruprecht und weitere Klein-
manufakturen

»Fernruf 7« Bistro mit Gdstezimmern

Video ansehen

=/

3| Wunderbar entspannen in der Wellness und im vertrdumten Garten. 4| Raffinierte 4-Hauben-Kiiche. 5| Feiner Wohngenuss.
6| Fernruf 7 — eine nostalgische Oase der Entschleunigung mit Essen, Trinken und Musik sowie zauberhafter Ferienwohnung.

Fotos: Andreas Balon
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GENIESSERHOTEL MUHLTALHOF

NEUFELDEN - OBEROSTERREICH

Der MUHLTALHOF im Herzen der vielseitigen Ferienregion
Miihlviertel bietet sowohl fiir Gourmets wie Kunstliebhaber
viele lohnenswerte Entdeckungen.

WOHNEN

Ein Platz, wie er schoner nicht sein
konnte: Direkt an der Groflen Miihl,
inmitten von Griin und wunderbar
ruhig. Eine gekonnt lassige Mischung
aus Altem, spektakuldr Designtem, zeit-
gendssischer Kunst, regionalen Ein-
sprengseln sowie ausgefallenen Details
mit Aha-Effekt, kontrastreich und
spannend, prigen das Genieerhotel.
Dariiber hinaus sorgt die familiire
Atmosphire auf Anhieb fiir ein wun-
derbares Wohlgefiihl. Fiir entspannende
Momente empfiehlt sich ein Besuch

in der Wellnessarea mit Ruheraum am
Flussufer, Sanarium, Dampfbad und
vielen wohltuenden Behandlungen
(Tipp: vorab Termin vereinbaren).

GENIESSEN

In den unverfilschten, reinen Produk-
ten, die im Miihlviertel zu finden sind
oder hier wachsen, in ihrer Zerlegung
und neuen Zusammenfithrung liegt die
Raffinesse und die Einzigartigkeit, die

die Kiiche des Miihltalhofs auszeichnet.

Hier begeistert 4-Hauben-Koch Philip
Rachinger, der zuvor in internationalen
Weltklasse-Restaurants titig war, und
macht so die Region auf einzigartige
Weise schmeckbar. Als perfekter Rah-
men dient das neue, ungemein stylishe
Restaurant »Ois«. Vater Helmut ist
gegeniiber im »Fernruf 7« zu finden
und widmet sich in seiner Kochwerk-
statt mit gleicher Hingabe den regio-
nalen Zutaten.

ERLEBEN

Das durch den Bshmerwald mit
Bayern und Tschechien verbundene
Miihlviertel gilt als Geheimtipp fiir
Entdecker und feinsinnige Geniefier.
Weber-, Museums- und Bierstraf3e
laden ebenso zum Ausflug wie erstklas-
sige Kunstgalerien und kleine, ver-
triumte Ortschaften. Kiinstler Joachim
Eckl hat sich unweit des Mithltalhofs
seine HEIM.ART-Station mit viel Platz
fiir Ausstellungen eingerichtet. Sein
Neffe Philip Rachinger fihrt gemein-
sam mit Vater Helmut den 300 Jahre
alten Familienbetrieb, der sich als be-
sondere Symbiose aus Hotellerie und
Kunst prasentiert.

HOTEL

*x**_Kategorie, 38 Betten. Kosmetik- und Relaxbereich am
Flussufer mit Tee- und Obstbar, Sanarium, Sauna, Dampf-

bad. 120 km Mountainbikenetz, E-Bikes, wunderbare Wan-
derwege, 4 Golfplatze in 20 Minuten, Fliegenfischen in der
GroBen Muhl, Ruderboote.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Gblicherweise auf Basis GenieBerpension

* Regionales Fruhstlucksbuffet.
* 4-gangiges Abendmenu aus der Muhlviertler Naturkiche
inkl. Gedeck mit Aufstrichen und hausgebackenem Brot.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Gourmetrestaurant »Ois« mit offener Schaukiiche:

GORE |[[| KHKNAUL wenns

Weiters: Gaststube aus 1698, Vier-Jahreszeiten-Winter-
garten und Marthas Pizzeria.

Weitere Auszeichnungen:

Gault Millau »Sommelier des Jahres 2022«, Schlemmer
Atlas »Top 50 Kéche Osterreich 2024«, Rolling Pin »Top 100
Chefs 2024« (PI. 7), Rolling Pin »50 Best Sommeliers 2024«
(PI. 1), Trophée Gourmet 2016 fur »Kreative Kiiche«, »Nach-
haltigkeits- und Innovationsaward 2020«.

BESONDERHEIT

Fernruf7 neben dem Muhltalhof. Kulinarik-Erlebnisse mit
Helmut Rachinger unter dem Motto »Leute, Feuer, Musiks;
Gastezimmer. www.fernruf7.at, T. +43 (0) 660 / 650 15 19.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN mit Miihlviertler Frithstiicksbuffet fiir
2 Personen ab € 164,- im DZ bzw. bis € 304,- in der Suite.

ARRANGEMENTS

GEHEN UND GENIESSEN
Granitpilgern im Muhlviertel:

4 Tage gehen, 3 Nachte feinster
Genuss, inkl. Granitpilger-Wander-
karte.

So bis Mi: 3 UN mit Friihsttick,
1x 4-Gange-Carte-Blanche-Men,
2x 3 Gange klassische Muhlviertler
Kuche p. P. ab € 376,-.

Mi bis Sa: 3 UN mit Frahstiick,
3x 4-Gange-Carte Blanche-Menu
p. P. ab € 447,-.

7 TAGE URLAUB AN DER MUHL

7 UN inkl. Frihstiick, 1x 12-Gange-
Tasting-Menu, 3x 4-Gange-Carte-
Blanche-MenU, 2x 3 Gange klassi-
sche Muhlviertler Kiiche, 1x Fernruf 7
(nach Konsumation) p. P. ab € 960,-.

GenieBerhotel Miihltalhof ****

4120 Neufelden - Unternberg 6 - OSTERREICH
T +43 (0) 72 82 / 62 58
reception@muehltalhof.at - www.muehltalhof.at
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GENIESSERHOTEL BERGERGUT

AFIESL - OBEROSTERREICH

Zweisamkeit und Genuss abseits vom Mainstream pur verspricht das
nur fiir Paare buchbare BERGERGUT im vertraumten Miihlviertel -
kombiniert mit feinen Gourmet-Erlebnissen und exquisiter Wellness.

WOHNEN

Dieses 4-Sterne-S-Hideaway zwischen
Bohmerwald und Donaustrom ist ganz
auf Paare ausgerichtet und punktet mit
stilvoll romantischem Ambiente, viel
Privatsphire und entspanntem Luxus.
Zum Wohnen stehen topmoderne
Suiten in 8 Kategorien bereit. Ange-
nehm entspannt wird in der feinen,
neugestalteten Wellness mit Energie-
massage-Anwendungen, Privat-Spa-
Bereich, paradiesischem Garten mit
Liegen am Seerosen-Biotop sowie be-
heiztem Auflen- samt verbundenem
Innenpool, gemiitlicher Sauna-Lounge

GENIESSEN

»Miihlviertler Mund.Art« — so lisst
sich die raffinierte Kiiche von Thomas
Hofer am besten beschreiben, der bei
seinen verfithrerischen Kreationen auf
100 %ige Produktqualitit setzt. Der
junge Kochkiinstler verwohnt mit
hinreiflenden Gerichten, wobei er der
regionalen Miihlviertler Kiichentradi-
tion grof3es Augenmerk schenkt. Fiir
das zauberhafte Flair sorgt das neu-
gestaltete Restaurant mit 4-Jahres-
zeiten-Ausblick. Neben einer feinen
Weinauswahl besticht auch die Bier-
kultur. Kein Wunder, findet sich doch

ERLEBEN

Einfach nur die schonsten Seiten des
Seins in unberiihrter Wald-Natur-
Idylle, weit weg vom (touristischen)
Trubel, oder mit dem E-Bike das ebenso
vertriumte wie naturbelassene Miihl-
viertel erkunden. Vom Hotel fithren
Wander-, Spazier- und Radwege in die
Natur, wihrend sich in der weiflen Jah-
reszeit neben Winter- und Schneeschuh-
wandern vor allem Langlaufen grofler
Beliebtheit erfreut. Sehenswert: idylli-
scher Moldaustausee (10 min), Mu-
seums-, Weber- und Bierstrafle (3-Lin-
der-BierWeltRegion), UNESCO-Welt-

und Wald-Spa mit Ruheraum. Tipp: in der Nihe die von der Hoteliersfami- kulturerbe-Altstadt von Krumau, Kul-
Gourmet-Camping sowie — ab Sommer  lie gegriindete Craftbier-Brauerei tur- und Shoppingstadt Linz (je 45 min)
2025 — 4 romantische Tiny-Houses. »Brau-Boutique«. oder 3-Fliisse-Stadt Passau (60 min).
UBERNACHTUNGSPREISE HOTEL

UN mit allen Bergergut-Highlights, serviertem Friihstiick,
3-Hauben-Dinner und Wellness p. P. ab € 186,- (Doppel-
zimmer) bis € 402,- (Penthouse-Suite).

ARRANGEMENTS

ZWEISAM.ZEIT »Special Deal Di bis Fr«

Rabattierter Nachtigungspreis inkl. dienstags Aperitif-Party in
der Kiiche, Rosé Sekt 0,75 | & Pralinen in der Suite/am Zimmer,
»Massage Coaching« fur zwei & hochwertiges Massage-Ol fur
daheim, Wellness am Abreise-Freitag bis in die Abendstunden
p- P. im DZ ab € 648,-.

GENUSS.ZEIT mit Kochworkshop

Die néchsten Termine: 16. 10.: Wilde Zeiten — Wild, Truffel &
Herbstgemuse; 27. 11. Festtagsmenu — perfekt und gar nicht
schwer.

Halbtégiger Kochworkshop (13.30 bis ca. 18 Uhr) mit 3-
Hauben-Koch Thomas Hofer inkl. Aperitif und Kochkurs-
Getranke, Dinner & Rezeptheft flr ein oder zwei Personen,

1x 25 min. Entspannungs-Massage fur die Dame, 1x 25 min.
Klassik-Massage fur den Herrn p. P. im DZ ab € 567,-.

GenieBerhotel Bergergut ****S - Familie Piirmayer
4170 Afiesl - Oberafiesl 7 - OSTERREICH

T +43 (0) 72 16 / 44 51

bergergut@romantik.at - www.romantik.at
Betriebsferien: 20. bis 27. Dezember 2024.

****S-Kategorie, 72 Betten (8 DZ und 27 Suiten), 4 Tiny
Houses (ab Sommer 2025). NEU: WALD-SPA, beheizter
Innen- & AuBenpool mit Whirl-Nischen, Dampfbader, Sau-
nen (Indoor & Outdoor), Infrarot & Tepidarium, Fitnessraum,
ganzheitliche Beauty-, Massage- & Energie-Angebote, groB-
zligiger Ruheraum, Lese-Lounge etc. Idyllische Garten mit
Seerosen-Biotop, begehbarer Weinkeller, Abendbar. Hotel-
eigene E-Bikes & Vespas zum Verleih. Hauseigene Park-
platze. Auszeichnung: 1 Lilie im Relax-Guide 2024.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

» Kulinarischer WillkommensgruB, serviertes Frihstuck
a la carte.

* Nachmittags slBe Delikatessen aus der Patisserie,
alkoholfreie Getranke an der Wellness-Bar.

* Abends individuelle Dinner-Varianten aus der 3-Hauben-
Kiche zur téaglichen Wahl: 5-Gange-Gourmet-Dinner
»MUhlviertler Mund.Art«, »Chefs Table« in 8 Gangen oder
»Topf- & Brett«-Gerichte flr zwei.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Restaurant mit Wohnzimmerflair und Miihlviertler Stube:

500 [l XXX
Kiiche: 11.30-14 und 18-21 Uhr.
Ruhetage variieren.

Weitere Auszeichnungen: Schlemmer Atlas: »Top 50
Koche Osterreich 2024«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«.

Fotos: Joerg Lehmann (1), Bergergut (5)

EXTRAS FUR
GENIESSER

Koch- und Brotbackkurse mit 3-Hauben-
Koch Thomas Hofer (ab € 165, p. P)

Jeden Sonntag: Musik-Gourmet-Brunch mit
Live-Musik und feinen Gerichten
Ausgezeichnete Bier-Kompetenz,

Bier-Menii-Begleitung

Idyllische Winterwanderwege & Loipen
direkt beim Hotel

Gourmet-Camping: Zweisamkeit in der Natur
inkl. 3-Hauben-Kiiche & Wellnessvergniigen

Pauschalen entdecken

1| Gastgeber Eva-Maria Pirmayer und Thomas Hofer. 2| Winter-ldylle und kuscheliger Adults-only-4-Sterne-Superior-Komfort.
3| Neugestaltet mit groBen Fensterfronten présentiert sich das Restaurant. 4| Mihlviertler »Mund.Art« in Bestform beim téglichen Dinner-Mend.

94  Cirque Gourmet 2024/25 5| Moderner Komfort prégt die gerdumigen Zimmer und Suiten. 6| Romantische Zweisamkeit, feinster Genuss und Wellness pur.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Vielfach prdmiertes Gourmetrestaurant
Bootshaus

Bestsortierte Weinkarte der Region

Panoramasauna mit direktem Seezugang

Vielfdltiges Kulinarikangebot mit Restaurant
Belétage & Wirtshaus Poststube 1327 in
der Post am See

Image-Video Das Traunsee ansehen

1| Seehotel Das Traunsee in traumhafter Lage. 2| Eine der besten Kiichen des Landes: Rehbock mit Spitzpaprika, Kapuzinerkresse,
Hanfsamen. 3| See-Spa mit Panorama-Seesauna und Zugang zum Badesteg. 4| Lukas Nagl, »Gault-Millau-Koch des Jahres 2023«.
5| Gastgeber Monika und Wolfgang Groller. 6| Salzkammergut-Suite »Tagtraum« — feinster Komfort mit Balkon und Seeblick.

Fotos: Christof Wagner (4), Joerg Lehmann (1), Georg Kukuvec Photography (1)

DAS TRAUNSEE - DAS GENIESSERHOTEL ZUM SEE
TRAUNKIRCHEN / SALZKAMMERGUT - OBEROSTERREICH

See und Berg dienen im DAS TRAUNSEE (alle Zimmer und Suiten mit
Balkon und Seeblick) im Herzen des Salzkammergutes als spektakulére
Bithne — wunderbar kombiniert mit unverwechselbarer Spitzenkiiche.

WOHNEN

In malerischer Halbinsel-Lage am Traun-
see im Herzen des Salzkammergutes
begrifdt Familie Groller im 4-Sterne-S-
Hotel ihre Giste mit prachtigem Balkon-
Seeblick von allen Zimmern. Neben der
exklusiven Panorama-Suite mit Infinity-
Balkon im Dachgeschof8 iiberzeugen
Zimmer und Suiten mit hochwertigem
Design und teilweise direktem Seezu-
gang. Relaxt wird im SeeSPA, ebenfalls
mit Seezugang, samt Beauty- & Kosme-
tik-Bereich mit Massagen, Panorama-
Seesauna, Soft-Sauna, Infrarotkabine,
Marmor-Dampfbad und Eisgrotte. Wun-
derbar wohnen lisst es sich auch im
Schwesterhotel Post am See mit neuen
Designzimmern und Rooftop BergSPA.

GENIESSEN

»Ein entspannter, sympathischer und
fokussierter Kiichenchef, der weif3, was
er kann und kompromisslos seinen Weg
geht« — so der Guide Gault Millau, der
Lukas Nagl zum »Koch des Jahres 2023«
kiirte. Er verbindet in kreativer Leich-
tigkeit mit seinem Team die Tradition
der Region und beste Produkte heimi-
scher Biobauern mit einer immer auf
den Geschmack konzentrierten Kiiche.
Das Ergebnis sind einfach wirkende
und zugleich ungemein raffinierte Ge-
richte. Kulinarisch on top prisentieren
sich ebenso die Belétage mit Showkiiche
und dem Besten aus allen gastronomi-
schen Welten sowie die Poststube 1327
im neu gestalteten Hotel Post am See.

HOTEL

ERLEBEN

Die Kulturhauptstadt Europas »Bad Ischl
Salzkammergut 2024« holt das ganze
Jahr iiber mit einem abwechslungsrei-
chen Programm die Vielfalt aus histo-
risch verwurzelter und zeitgendssischer
Kunst und Kultur vor den Vorhang und
hebt diese prichtige Ferienregion auf
eine internationale Ebene. Dariiber hin-
aus sind sehenswerte Ausflugsziele, etwa
die Keramikstadt Gmunden mit dem
weltberiihmten Seeschloss Orth oder die
Kaiserstadt Bad Ischl rasch erreicht.
Weiters: Mountainbike- und E-Bike-Ver-
leih. Im Winter empfehlen sich Schnee-
schuhwanderungen oder Skifahren, etwa
am nahen Feuerkogel (Tipp: hauseigene
Kranabethhiitte).

UBERNACHTUNGSPREISE

****S-Kategorie, 80 Betten, 1 Panorama-Suite, Mini-Suiten —
6 davon mit direktem Seezugang — und moderne Mini-Suiten
»Tagtraum« sowie 6 Salzkammergut-Suiten. Mountainbikes &
E-Bikes, SUPs, See-Spa mit Zugang zum hauseigenen
Badesteg, Kosmetik- und Beauty-Anwendungen, Fitness-
Studio sowie Massagen. Hausbar. Wochenprogramm mit
Kdchenblicken, Parkplatze, E-Ladestation.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Ubernachtungspreise sind inklusive Feinschmeckerfriihstiick.

» Feinschmeckerfrihsttck mit regionalen Produkten.
* 4-gangiges GenieBer-Abendmenu.
* Kleine See-Karte.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Restaurant Bootshaus:

2000 Ml XKUY sxxes

Geoffnet: Do bis Mo ab 18 Uhr; Sa, So und Fei zusatzlich
12-14 Uhr. Feiern gerne auf Anfrage (bis 130 Personen).

Belétage im angrenzenden Hotel Post am See mit Bar &
ShowkUche.

Wirtshaus in der Poststube 1327 in der Post am See.

Weitere Auszeichnungen:

»Gault-Millau-Koch des Jahres 2023« (18,5 P), bestes
Restaurant in OO im A la Carte 2024, Oberdsterreich-Sieger
im Falstaff 2024 (99 P, 4 Gabeln). Rolling Pin »Top 100 Chefs
2024« (PI. 6).

Ganzjahrig: UN im DZ mit Friihstiick ab € 154,50 p. P.

UN im DZ mit Frithstiick & GenieBer-Abendmenii ab

€ 223,50 p. P. Aufpreise fiir Suiten. Alle Zimmer & Suiten
mit Balkon und Seeblick, Kaffeemaschine und Yogamatte!

ARRANGEMENTS

NATUR- & WANDERZEIT (8. 9. bis 22. 11. 2024)

Anreise Sonntag, Montag oder Dienstag moglich.

3 Ubernachtungen in der gebuchten Zimmerkategorie mit Balkon & See-
blick inkl. Feinschmeckerfriihstlick mit regionalen Produkten, 3x 4-Gang-
GenieBerment, 1 Gutschein im Wert von € 30,- flr eine Kosmetik- oder
Massagebehandlung (bitte reservieren Sie Ihren Termin gleich noch vor
Anreise), 1 gefullter Wanderrucksack fur lhre Tour in der Natur pro
Person ab € 498,-.

NOVEMBER RAIN (29. 10. bis 1. 12. 2024)

4 Ubernachtungen in der gebuchten Zimmerkategorie mit Balkon & See-
blick inkl. Gutschein im Wert von € 50,— flr eine Kosmetik- oder Massage-
behandlung, Feinschmeckerfrihstick mit regionalen Produkten, tag-
liches 4-Gang-GenieBermen(, 2 Yogaeinheiten, 1 Flasche November
Rain von Ewald Zweytick am Zimmer pro Person ab € 589, (bei
Anreise Sonntag ab € 489,-).

GenieBerhotel DAS TRAUNSEE - Das Hotel zum See ****S
Familie Gréller

4801 Traunkirchen - Klosterplatz 4 - Osterreich

T +43 (0) 76 17 / 22 16

traunsee@groellerhospitality.com - www.dastraunsee.at
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GENIESSERHOTEL DOLLERER

GOLLING BEI SALZBURG - SALZBURGER LAND

Wahrer Genuss hat Heimat — und zwar bei Familie DOLLERER. Wéhrend
kulinarische Hohenfliige in Ddollerers Stammhaus in Golling zuhause sind,
werden Weinliebhaber in Ddollerers Weinhaus in Kuchl gliicklich.

WOHNEN

Die Fassade von Déllerers Stammbhaus,
das ein Genieflerhotel, ein Restaurant,
ein Wirtshaus und eine Feine Kost be-
herbergt, strahlt Nostalgie pur aus und
verweist auf die tiber 100-jihrige Ge-
schichte des Familienbetriebs. Im Inne-
ren prisentiert sich das Haus quick-
lebendig und mit vielen liebevollen
Annehmlichkeiten, wie z. B. dem Alm
Spa mit Sauna und Infrarot-Kabine
oder dem »Essbaren Gartenc, der sich
auf mehreren Ebenen hinter dem
Stammbhaus erstreckt und zum kulina-
risch-botanischen Spazieren einlddt.
Auch die 25 hellen Studios und Suiten
erweisen sich als schones Zuhause

auf Zeit.

GENIESSEN

Andreas Déllerer, einer der meistaus-
gezeichneten Koche des Landes (u.a.

5 Gault-Millau-Hauben), lidt in Dél-
lerers Restaurant zu einer kulinari-
schen Bergtour, fiir die man weder
Steigeisen noch Outdoor-Bekleidung
benotigt. Seine »Alpine Cuisine« —a la
»Alpine Jakobsmuschel« oder »Fenchel
im Gletscherschliff« — sind hochst
ideenreiche Interpretationen dessen,
was in den Salzburger Alpen wichst
und von kleinen Produzenten und
Bauern aufgezogen wird. Der Wein-
keller ist ein wahrer Grofiglockner
unter seinesgleichen, und jeder Morgen
beginnt mit einem fulminanten Frith-
stiick in »Déllerers Wirtshaus.

ERLEBEN

Déllerers Stammbhaus ist fiir sich
genommen schon eine kleine Erlebnis-
welt, dazu gesellt sich das nahe,
familieneigene Weinhaus samt Enoteca
mit sagenhaften 400.000 Flaschen, erle-
senen Alimentari u.v.m. Die Tennen-
gauer Naturlandschaft l4dt das ganze
Jahr zu vielseitigen Aktivititen: Golf
auf 15 Plitzen innerhalb von 70 km,
Radfahren, Fischen, Sommer- und
Winterwandern, Langlaufen oder
Skifahren in der Sport- & Skiwelt
Amadé. Auch Salzburg ist nur 25 km
entfernt. Kultur-Tipp: »Kunst & Kuli-
narik Festspiele Golling« (Anfang Juli
bis Ende August, Infos unter
www.festspielegolling.at).

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN im DZ mit Feinkost-Friihstiick € 100,- bis
€ 215,- pro Person.

ARRANGEMENTS

GENIESSER-PAUSCHALE (3 Nachte/4 Tage)

1 Glas Déllerers Hausaperitif inkl. 2 UN mit Feinkost-Friihstiick
wahlbar aus Dollerers Feine Kost, 1 UN mit Andreas Dollerers
Fruhstlck Alpine Cuisine in 6 Gangen, 1 traditionelles
3-Gange-MenU in Déllerers Wirtshaus, 1 Alpine-Cuisine-Menu
mit Weinbegleitung in Déllerers Restaurant, 1 italienische
Jause mit Weindegu in Déllerers Enoteca, Dollerers Genuss-
momente, ein »Alpine-Cuisine«-Kochbuch mit personlicher
Widmung von Andreas Dallerer p. P. im DZ bei Anreise

Do. € 800,- bzw. Di. € 755,-.

GENIESSERPAUSCHALE ALMWINKEL (1 Nacht/2 Tage)

1 BegriiBungs-Glaserl an der Alpin-Bar, 1 UN mit Feinkost-
Frihstick wahlbar aus Doéllerers Feine Kost, 1 Almwinkel-Menu
in 6 Gangen mit Weinbegleitung in Dollerers Wirtshaus, Déller-
ers Genussmomente, ein »Das Wirtshaus«-Kochbuch mit
personlicher Widmung von Andreas Dollerer p. P. im DZ bei
Anreise Fr. oder Sa. € 255,- bzw. Di. bis Do. € 240,-.

Dollerers Stammhaus - GenieBerhotel ****
Restaurant - Wirtshaus - Feine Kost

5440 Golling - Markt 56 - OSTERREICH

T +43 (0) 62 44 / 42 200-0
office@doellerer.at - www.doellerer.at

HOTEL

*x**_Kategorie, 50 Betten, Sauna, Infrarot, Ruheraum mit
Sonnenterrasse, Cardio-Gerate, Massage, Seminarraum &
Atelier, Alpin-Bar, Feine Kost, nahes Weinhaus mit Enoteca,
Parkplatz. Innenhof mit Terrasse und Weingarten.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Ublicherweise auf Basis mit Feinkost-Frihstlick

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
GenieBer-Frihstiick:

Spezialitaten aus Dollerers Feine Kost oder Andreas Dolle-
rers Feinkost-Fruhsttck Alpine Cuisine in mehreren Gangen.

Déllerers Restaurant:

'
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Kiche: Di. bis Fr. 18-21.30 Uhr, Sa. 12-21.30 Uhr.
Déllerers Wirtshaus:

L1
8T ||| ®YX
Kiiche: Di. 17-22 Uhr, Mi. bis Sa.11.30-22 Uhr.

Ruhetage fur beide: So., Mo. Ausgenommen wahrend
der Salzburger Festspiele: Mo. gedffnet ab 17 Uhr bis
nach letzter Vorstellung, Di. bis So. geotffnet ab 12 Uhr bis
nach letzter Vorstellung.

Weitere Auszeichnungen: »Gault-Millau-Koch d. J. 2010«
und »Service-Award 2015«, »Spitzenkoch d. J. 2024« im
Schlemmer Atlas, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024« (PI. 1),
JRE »Taste of Origin Award 2019«, FAZ »Internationaler Koch
d. J. 2018«, Rolling-Pin-Award 2016, Platz 78 auf La Liste.

Fotos: Joerg Lehmann (2), Helge Kirchberger (1), Patrick Langwallner (2), Alexander Maria Lohmann (1)
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EXTRAS FUR
GENIESSER

Tageskochkurse mit Andreas Dollerer

Weine und kostliche SchmankerIn in
Déllerers Enoteca sowie Wein- und
Genuss-Events

Hausgemachtes und viele Spezialitaten
in Dollerers Feiner Kost

Catering fiir verschiedenste Anldsse

Weinwerkstatt: Seminare fiir Weinfreunde
und Gastronomiebetriebe

Online Wein einkaufen in Dollerers
Web-Shop auf shop.doellerer.at

Video ansehen

L]
OR0)
.
— q

1| 5-Hauben-Kreation Gletscherribe. 2| Tradition trifft Moderne: das neugestaltete Restaurant. 3| Spitzenkoch Andreas Ddéllerer
und Gastgeberin Christl Dollerer. 4| Hochste Weinkompetenz ist ein Markenzeichen bei Déllerer. 5| Moderner Wohnkomfort prégt die

98  Cirque Gourmet 2024/25 schmucken Zimmer. 6| Genussvoller Blick vom neuen »Essbaren Garten« auf Déllerers Stammhaus.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Kochbuch: »Kréduterreich — Geheimnisse
der Alpinen Kiiche«

Ergdnzend vegetarische und vegane
Spitzenkiiche

Kochkurse
Begehbarer, glaserner Weinraum
Hotelshop
Gourmet-Brunch von 11 bis 13.30 Uhr

Video ansehen

1| Gastgeber Vitus und Eva-Maria Winkler mit ihren beiden Kindern. 2| Erholung pur in herrlicher Lage und mit modernem
Wellnessbereich. 3| Gemitliche Doppelzimmer mit Panorama inklusive. 4| Entspannen, abschalten mit Blick in die Natur. 5| Modernes
Restaurant mit Bar und begehbarem Weinraum. 6| Ungemein innovative 4-Hauben-Genusskiiche mit groBem regionalem Einschlag.

Fotos: Jan Burau (2), Mario Stockhausen/Sonnhof by Vitus Winkler (4)

GENIESSERHOTEL SONNHOF BY VITUS WINKLER
ST. VEIT IM PONGAU - SALZBURGER LAND

Der auf einem Sonnenplateau gelegene SONNHOF BY VITUS WINKLER
iiberzeugt mit hochkaratiger Kulinarik, feiner Wellness, stylishen Zimmern
sowie einer herzlichen Gastlichkeit.

WOHNEN

Das familiir gefiihrte 4-Sterne-Hotel
mit seinen ansprechend gestalteten
Wohlftihlzimmern thront in wunder-
schoner Sonnenhanglage hoch tiber
dem Pongauer Salzachtal und eroffnet
weite Fernsichten in die Berg- und
Naturlandschaft. Herrliche Plitze zum
Relaxen sind die beiden Panorama-
terrassen, der lauschige Garten und die
einladende Spa-Oase mit beheiztem
Infinity-Auflenpool, Relax-Lounge,
naturinspirierten Ruherdumen, Sauna-
Bereich sowie Massagen & Wellness-
behandlungen. Perfekt entspannt folgt
der allabendliche, genussvolle Hohe-
punkt: die fantastische 4-Hauben-
Kiiche von Vitus Winkler.

GENIESSEN

Wertvoller Genuss mit besten Zutaten
ist fiir Vitus Winkler keine leere Floskel,
sondern eine Lebensphilosophie, wobei
der raffinierte Einsatz von Kriutern in
seiner innovativen Kiiche eine prigende
Rolle spielt. Vitus’ Kreationen zeigen,
welchen Reichtum die Natur zu jeder
Jahreszeit bietet. Grundlage sind die
natiirlichen Lebensmittel mit ihren un-
vergleichbaren Aromen — die Basis fiir
hochwertiges Essen. Den wiirdigen
Rahmen bildet das stilvolle Gourmet-
restaurant »Krauterreich by Vitus
Winkler« mit privatem Extra-Dining-
Room samt begehbarem, gldsernen
Weinraum.

Tipp: regelmifiig Kochkurse.

HOTEL

*x**_Kategorie, 52 Betten, Doppelzimmer, Einzelzimmer
& Suiten, Hotelbar und Lounge. Wellnessbereich mit be-
heiztem Infinity-AuBenpool mit Unterwasser-Relaxliegen

und Massagezonen, Biokrautersauna, Aroma-Dampfbad,
finnische Sauna, naturinspirierte Ruheraume, Panorama-

ERLEBEN

Die Pongauer Naturlandschaft rund
um das Genieflerhotel bietet das ganze
Jahr iiber feine Freizeit- und Unter-
haltungsmoglichkeiten. So wandert
oder radelt man im Sommer durch ein
auflergewohnliches Alm- und Berg-
paradies, entdeckt herrliche Panora-
mastralen oder golft auf nahen Top-
plitzen. Zur weifSen Jahreszeit ist die
Skiwelt Amadé mit 760 Pisten-Kilo-
metern rasch erreicht, Mondschein-
rodeln, Schneeschuh- oder Winter-
wandern, Langlaufen und Eislaufen
sind ebenso moglich.

Ausflugstipp: Die Festspielstadt Salz-
burg ist nur 60 km entfernt.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN im DZ mit Friihstiick ab € 185,- p. P.
Mit Inklusivleistungen ab € 250,- p. P.

terrassen mit Outdoor-Lounge, Indoor-Relax-Lounge mit
Teebar. Verleih von Schneeschuhen, Walking-Stocken, Wan-
der-Equipment, E-Mountainbikes und E-Auto-Ladestation.
Auszeichnung: 1 Lilie im Relax-Guide 2024.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Gblicherweise auf Basis GenieBerpension

* Fruhstucksbuffet mit regionalen und saisonalen
Produkten, hausgemachten Marmeladen, Vitalecke und
frischen Eiergerichten.

* Abends 3- oder 5-gangige GenieBer-Verwdhnpension.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Gourmetrestaurant »Krauterreich by Vitus Winkler« &
Panoramaterrasse:
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Kiiche: 7.30—11 Uhr Frihstuck, 18—-21 Uhr Abendessen;
Sonntag 11-13.30 Uhr Gourmet-Brunch (3 Gange a

3 Gerichte im Sharing-Dish-Style).

Ruhetage: Dienstag, Mittwoch.

Weitere Auszeichnungen: Schlemmer Atlas »Top 50
Kéche Osterreich 2024«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«
(PI. 13), Bertelsmann »Koch des Jahres 2024 — Osterreich«.

ARRANGEMENTS

MIDWEEK GOURMET SPECIAL

3 UN inkl. kleiner kulinarischer & prickelnder BegriiBung, 1x 5-gangiges
Uberraschungsmenu aus der 4-Hauben-Kiche im Gourmetrestaurant
»Krauterreich by Vitus Winkler«, 2x 5-gangiges Abendmenu aus der
Haubenkiiche im Hotelrestaurant, herrliches Frihsticksbuffet, Entspan-
nung im groBzugigen Wellnessbereich (inkl. Nutzung bis 19 Uhr am
Abreisetag) p. P. ab € 850,-.

GOURMET-TAGE PREMIUM

Buchbar fiir 2 bis 6 UN inkl. kleiner kulinarischer & prickelnder BegriiBung,
einer Flasche Champagner serviert im Wellnessbereich oder am Zimmer,
1x 7-gangiges Uberraschungsmenil aus der 4-Hauben-Kiiche im Gour-
metrestaurant »Krauterreich by Vitus Winkler« inkl. signiertem Kochbuch
»Krauterreich« und Krauterbox, taglich 5-gangiges Abendmenu aus der
Haubenkiiche im Hotelrestaurant, herrliches Frihsticksbuffet, Entspan-
nung im groBzlugigen Wellnessbereich p. P. ab € 755,-.

GenieBerhotel Sonnhof by Vitus Winkler ****

Vitus & Eva-Maria Winkler

5621 St. Veit im Pongau - Kirchweg 2 - OSTERREICH

T +43 (0) 64 15/ 43 23

sonnhof@vituswinkler.at - www.sonnhof-vituswinkler.at
Betriebsferien: 1. September bis 20. Dezember 2024
(aufgrund von UmbaumaBnahmen).
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GENIESSERHOTEL WEYERHOF

BRAMBERG AM WILDKOGEL - SALZBURGER LAND

Der zauberhafte, historische WEYERHOF im Salzburger Oberpinzgau
iiberzeugt mit ungemein viel Herzlichkeit und einer vielfach pramierten

WOHNEN

Familie Meilinger empfingt ihre Giste
im wunderbar nostalgischem Ambiente,
einem tollen Panoramablick zum
Habachgletscher und Top-Freizeit-
aktivitdten vor der Haustiir. Klein aber
fein ist die Devise — insgesamt stehen

11 Doppelzimmer (20 bis 41 m?),
durchwegs individuell ausgestattet,
sowie 3 feine Suiten (45 bis 57 m?,
getrennter Wohn- und Schlafbereich
u.v.m.) bereit. Auf Kategorisierung wird
bewusst verzichtet, 4-Sterne-Komfort
ist aber selbstverstindlich. Auf eigenem
Grund findet sich zudem der histo-
rische Weyerturm, viel Selbstgemachtes,
wie Hausbrot, Speck etc. gibt es auch
fiir zu Hause.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: Ubernachtung mit Friihstiick im DZ

pro Person € 85,- bis € 155,-.

ARRANGEMENTS

Gourmetkiiche.

GENIESSEN

Prichtige Deckengewdlbe, Holzvertife-
lungen, Butzenscheiben und vieles mehr
prigen die historischen Restaurant-
rdumlichkeiten, an lauen Sommertagen
ladt auflerdem der schattige Gastgarten
zum Genuss der 3-Hauben-Kiiche. Die
Spezialititen von Franz Meilinger tiber-
zeugen als harmonische Kombination
aus traditioneller Wirtshaus- und
moderner, alpiner Naturkiiche. Einige
Gerichte werden nach alten, iiberliefer-
ten Rezepten kreiert, wer sich iiber-
raschen lassen mochte, wihlt »Carte
blanche« in 5 oder 7 Gingen. Zu den
»Signature dishes« zdhlen etwa Bauern-
schopsernes vom Bio-Lamm oder
Zirbenkaramell.

ERLEBEN

Die Naturlandschaft bietet unterhaltsame
Freizeitaktivitidten und auch spannende
Ausflugsziele, wie Habachtal (einziges
Smaragdvorkommen Europas), Natio-
nalpark Hohe Tauern, Krimmler Was-
serfille, Tauernspa Kaprun, Hochseil-
garten, Sommerrodelbahn, Wildpark
Ferleiten oder Grof3glockner Hochalpen-
strafde, sind rasch erreicht. Neben der

5 Minuten entfernten Skiarena Wild-
kogel sind weitere Top-Skigebiete in der
Nihe, zudem garantiert die lingste
beleuchtete Rodelbahn der Welt (14 km)
ultimativen Winter-Spaf3.

Weiters: Langlaufen, ganzjihrig roman-
tische Wanderwege sowie beste Moun-
tain- und E-Bike-Routen u.v.m.

HOTEL

31 Betten (11 DZ, 3 Suiten). Naturbadeteich. Tagungsraum
(ca. 40 Personen), Spielplatz, begehbarer Weinkeller,
Terrasse, Hausbar. Parkplatze, Carport, E-Auto-Ladestation.
Besonderheiten: Historischer Weyertum, viel Selbst-
gemachtes mit Fokus auf Handwerk, eigene Topferei.

EXTRAS FUR
GENIESSER

5- und 7-géngige Uberraschungsmeniis
»Carte blanche« sowie 4-géngige Degus-

tationsmeniis

Selbstgemachte Produkte, wie Brot oder
Speck

Teils alte, bduerliche Gerichte nach
iberlieferten Rezepten

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung dblicherweise auf Basis mit Frihstlick

* Feines Fruhstuck mit Buffet und saisonalen regionalen
Kostlichkeiten (z. B. hausgeraucherter Saibling, frische
Waldheidelbeeren etc.), alle Marmeladen hausgemacht,
eigenes Bauernbrot und Kuchen, frische Eiergerichte,
sehr guter italienischer Kaffee (Siebtragermaschine).

GenieBer-Pension nur mit Gourmet-Arrangement
(individuell je nach Pauschale) maglich.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Historische Bauernstube, 5 Speisezimmer,
Gastgarten, Innenhof:

200 [ 3% wewx

Ergénzend zu & la carte werden 5- bzw. 7-gangige Uber-
raschungsmenus sowie 4-gangige Degustationsmenus
angeboten.

Kiche: 11.30-14.00 Uhr und 17.30-21.00 Uhr.
Ruhetage: Di, Mi.

Weitere Auszeichnung:

Rolling Pin »Top 50 Chefs 2024«.

GAUMENKITZLER

Montag, Donnerstag und Sonntag buchbar:

1 Ubernachtung in der gebuchten Zimmerkategorie inkl. Weyerhof-
Frithstiick mit Késtlichkeiten aus der Region, 1x 7-Gang-Uber-
raschungsmenu mit Weinbegleitung, Willkommensdrink, ein
hausgemachtes Abschiedsgeschenk sowie inklusive National-
park-Sommercard mit 60 Leistungen in der Region pro Person
ab € 275,50.

KULINARIK-TAGE

Freitag und Sonntag buchbar (mit unterschiedlichen Preisen):

2 Ubernachtungen in der gebuchten Zimmerkategorie inkl. Weyer-
hof-Fruhstick mit Késtlichkeiten aus der Region, 1x 4-Gang-
Tagesmend, 1x 7—Gang—Uberraschungsmenu, Willkommensdrink,
ein hausgemachtes Abschiedsgeschenk sowie inklusive National-
park-Sommercard mit 60 Leistungen in der Region pro Person
ab € 330,-.

GenieBerhotel Weyerhof - Familie Meilinger

5733 Bramberg am Wildkogel, Weyer 9 - OSTERREICH
T +43 (0) 65 66 / 72 38

info@weyerhof.at - www.weyerhof.at

Betriebsferien: 4. November bis 7. Dezember 2024 und
21. bis 30. April 2025.

Fotos: Herbert Lehmann (3), Christof Wagner (1), Gunter Standl (1), David Innerhofer (1)

1| Bodenstédndig, regional und zugleich mehrfach ausgezeichnet: Die 3-Hauben-Kiiche. 2| Gastgeberfamilie Meilinger & Meilinger-Matule.
3| Der ehemalige Gutshof erweist sich als romantisches Hideaway. 4| Zimmer und Suiten prdsentieren sich heimelig-modern.

102 Cirque Gourmet 2024/25 5| Historische »Alte Stube« als Rahmen fiir hochste Kulinarik. 6| Bestens bestiickt: Der Weinkeller im alten Gewdlbe.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Kiichengaudi mit kleinen Verkostungen und
Fachsimpeln mit JRE Andreas Herbst

Weinreise-Degustation im Weinkeller

»Good Life«-Lounge mit Musik & Cocktails

Kulinarische Events im »dahoam«

Kulinarisches Adventprogramm

Video ansehen

1| Herzlich und kompetent: Gastgeberfamilie Herbst. 2| Einmalige Lage in der Salzburger Naturregion. 3| Edles Wohnambiente
mit exklusiven Details. 4| Raffinierte Spitzenkiiche mit regionalem Touch. 5| Neu: das spektakuldre Gourmet-Restaurant »dahoam.
6| Die vielseitige Pool-Landschaft bietet beste Mdglichkeiten fiir die ganze Familie (im Bild: Thermalpool nur fiir Erwachsene).

Fotos: Lorenz Masser (2), Creating Click (3), Joerg Lehmann (1)

GENIESSERHOTEL DIE RIEDERALM

LEOGANG - SALZBURGER LAND E

In wunderbarer Lage erweist sich DIE RIEDERALM als
Geheimtipp fiir aktive GenieBer samt fantastischem Spa-Bereich
mit einzigartigem Thermalpool.

WOHNEN

Die fantastische Fernsicht von Suiten,
Familien- und Komfortzimmern ist nur
eine von vielen Attraktionen dieser herz-
lich-charmanten Ferienadresse. Beson-
dere Highlights sind zwei »Luxury Spa
Penthouse-Suiten« (u.a. mit scheinbar
freischwebender Badewanne) und die
De-luxe-Familiensuite. 2.000 m? Well-
ness garantieren beste Entspannung,
etwa im »Mountain Spa« (nur Erw.) mit
Thermalpool, 6 Saunen, Schwitz-Attrak-
tionen, Zirben-Relax-Cube und Kristall-
Kneipp-Garten. Die »Pinzgauer Wasser-
festspiele« inkludieren Hallenbad mit
Verbindung zum ganzjihrig beheizten
Infinity-Auflenpool, Indoor-Wasser-
rutsche, Babypool und Familiensauna.

GENIESSEN

»dahoam« ist Name und Programm im
spektakuliren A-la-carte-Gourmet-
restaurant, in dem der kochende Patron
Andreas Herbst seine Philosophie einer
kreativen und zugleich bodenstindig
verwurzelten Alpinkiiche in Szene setzt.
Ein auflergewohnliches Lokal mit
intimer Atmosphire und fantastischem
Bergblick. Aber auch in der ungemein
anspruchsvollen Halbpension ver-
schmilzt Regionales mit kreativem Fine
Dining, immer wohltuend entspannt
und unaufgeregt. Passend dazu birgt
der von Sommelier Fernando Fanaro
gehiitete Weinkeller die perfekte Be-
gleitung, wobei Osterreich einen be-
sonderen Schwerpunkt darstellt.

ERLEBEN

Direkt vor der Haustiir erdffnet sich
eine einmalige Ferienregion mit
umfangreichem Aktiv- und Freizeit-
programm tiber das ganze Jahr. Ob
Sommer oder Winter — von Wandern
und Mountainbiken bis zu Skispaf§ und
Langlaufen — sind unvergessliche
Natur- und Bergerlebnisse garantiert.
Die geniale Lage direkt an der Asitz-
bahn-Talstation (im Skicircus Saalbach
Hinterglemm Leogang Fieberbrunn)
sowie am weltmeisterlichen Bikepark
Leogang machen die Riederalm auch
zum Hotspot fiir Bike-Fans mit gren-
zenlosem Vergniigen auf unzihligen
Mountainbike- und Talradwegen.

HOTEL

****xS-Kategorie, 70 Zimmer + Suiten, 2.000 m2 Wellness:
»Mountain Spa« (nur Erw.) mit Thermalpool, 6 Saunen,
Schwitz-Attraktionen, Ruheraume und -garten, Kristall-
Kneipp-Garten; »Pinzgauer Wasserfestspiele« mit Hallenbad
und beheiztem AuBenbecken, Indoor-Wasserrutsche, Baby-
pool, Familiensauna, Relax-Wiese. NEU: Trampolinhalle mit

Valo Jumps, Fitnessraum mit Bergblick. Garage & Parkplatze.

Auszeichnungen: Travellers Choice Award. 2 Lilien (16 P)
im Relax Guide 2024 und Platz 2 »Top 15 Gourmetx.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

* Schlemmer-Fruhstucksbuffet bis 10.30 Uhr (oder Lang-
schlaferfrihstick bis 11.30 Uhr).

* Nachmittags Alpin-Buffet (Schmankerln, Mehlspeisen etc.).

* Abends 5-gangige GenieBermenus mit Wahlmdglichkeit,
Kéasebrett, je 1x wochentlich »Good Life«-Galadinner und
Kuchen-Gaudi.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Gourmetrestaurant »dahoam«:

go0p [l XXKt wwes

Kiiche: Mo, Di, Fr und Sa 18.30-19.30 Uhr (MenUstart).
Ruhetage: Mi, Do, So.

A la carte: Kiiche: 11.30-13.30 Uhr (Bistrokarte) und
18.30-20.00 Uhr (Hausgaste-Menu). Kein Ruhetag.
Weitere Auszeichnungen: Schlemmer Atlas »Top 50
Koéche Osterreich 2024«, Wirtshausfuhrer 2023 »Aufsteiger
d. J. Salzburgx, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN mit Friihstiick € 172,- bis € 438,- p. P.
UN mit %-GenieBerpension € 184,- bis € 450,- p. P.

ARRANGEMENTS

ONE NIGHT IM dahoam (ganzjahrig buchbar — Mo, Di, Fr und Sa)
1 UN inkl. der groBen kulinarischen Reise im »dahoam« von JRE und
Gastgeber Andreas Herbst, GenieBerfrihstlck mit 1 Glas Winzersekt,
aller Verwoéhnleistungen, Saalfelden Leogang Card p. P. ab € 343,-
(Verlangerungsnachte gerne méglich inkl. ¥%:-GenieBerpension
ab € 199,-).

ADVENT & WELLNESSZAUBER (6. 12. bis 22. 12. 2024)

3 UN inkl. %-GenieBerpension, aller Verwdhnleistungen, Saalfelden
Leogang Card, Massage.

Advent-Highlight-Programm: Advent-Brunch, Christmas »Wine & Dine«-
Galadinner, Kiichengaudi »Christmas-Edition«, weihnachtliches Sauna-
Aufgussprogramm, Fackelwanderung u.v.m. p. P. ab € 660,-.

GenieBerhotel Die Riederalm ****S - Familie Herbst
5771 Leogang - Rain 100 - ®STERREICH

T +43 (0) 65 83 / 73 42

info@riederalm.com - www.riederalm.com
Betriebsferien: 10. November bis 6. Dezember 2024.
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GENIESSER- & WELLNESSHOTEL KARNERHOF

FAAKER SEE — KARNTEN

Der traditionsreiche und kiirzlich umfangreich modernisierte
KARNERHOF prasentiert sich als sympathischer Familienbetrieb in
herrlicher Lage am Faaker See mit 100.000-m2-Garten.

WOHNEN

Ein langsam gewachsenes Haus mit Cha-
rakter und Tradition. Das spiegelt sich
auch in den Zimmern und Suiten wider.
Hier erwartet den Gast abwechslungs-
reiches Design — von traditionell-gemiit-
lich bis modern offen — und fast immer
mit herrlicher Aussicht auf See und
Karawanken. Dazu wurde das Genief3er-
hotel rundum und perfekt gelungen
erneuert: Sowohl der neue Wellness-
bereich mit Infinity-Auflenpool, Warm-
sprudelbecken, Ruhezonen, Infrarot-
liegen, Panorama-Saunabereich und
Sport- und Yogaraum wie auch Rezep-
tion, Bar, Restaurant und Terrasse strah-
len in neuem Glanz und sorgen fiir ein
wunderbares Urlaubsfeeling.

UBERNACHTUNGSPREISE

UN mit Friihstiick im DZ ab € 133,- (Tagespreis) p. P.
UN mit Halbpension im DZ ab € 148,- (Tagespreis) p. P.

bzw. ab € 890,- (Wochenpreis) p. P.

ARRANGEMENTS

SCHNUPPERTAGE

4 Ubernachtungen von So—Do oder 3 Ubernachtungen von

GENIESSEN

»Das Beste der Karntner Kiiche, ver-
mischt mit italienischen Einfliissen und
abgeschmeckt mit einer Prise Inter-
nationalitit« — dies genieflen Gdste im
Restaurant des Hotels Karnerhof.

Die Lage im Dreildndereck Kérnten-
Friaul-Slowenien spielt naturgeméif in
der ausgezeichneten Kiiche eine grofie
Rolle, die mit Raffinesse und Ge-
schmackssicherheit punktet. Einen
hohen Stellenwert hat ebenso der haus-
eigene Krautergarten und die Salat-
kultur: personlich vor den Gisten zu-
bereitet von Seniorchef Hans Melcher
mit »Melcherschem Balsamico« und
hochwertigen Oliven-, Walnuss- oder
Kiirbiskernélen.

ERLEBEN

Die Lage im Dreilindereck Kirnten,
Italien und Slowenien am Schnittpunkt
dreier Kulturen bringt abwechslungs-
reiche Freizeitmdoglichkeiten. Der Alpe-
Adria-Trail tiberwindet von hier aus
die Karawanken. In unmittelbarer Um-
gebung finden sich beste Wander-,
MTB- und Radmdglichkeiten fiir die
ganze Familie, und innerhalb von 10
bis 45 Minuten liegen 12 Golfplitze.
Villach, Klagenfurt, Udine und Ljubl-
jana sind bequem erreichbar. Im Hotel
gibt es kostenlos Leihrider, Ruderboote,
Tennisplitze, Tischtennis sowie Spiel-
platz am Strand. Hoteleigene E-Bikes
kénnen gemietet werden.

HOTEL

****S-Kategorie, 95 Zimmer (Standard-, Premium- und
Familienzimmer). 100.000 m2 Garten. Wellness- und Spa-
Landschaft mit Erlebnishallenbad samt Indoor-Whirlpool,
AuBen-Infinitypool und Whirlpool mit Sprudelliegen,
Panorama-Saunalandschaft, groBztugige Ruhezonen mit In-
frarotliegen, Tepidarium, groBzugiger Strand mit Seesauna.
GroBe Terrasse, Hotelbar, Weinkeller. Abwechslungsreiches
Kinder- und Familienangebot im Juli und August. Boutique.
Segeln, Surfen, Tennis, Tischtennis, City- und Mountain-

Do-So inkl. Halbpension, 1 Teilkérpermassage, 1 Paraffin-Hand-

packung und 1 Solarium-Jeton p. P. im DZ ab € 513,-.

HOT DEAL IM HERBST

4 oder 5 Ubernachtungen mit Anreise am Sonntag bzw. 3 oder
4 Ubernachtungen mit Anreise am Montag inkl. Halbpension,
buchbar zu ausgewahlten Terminen p. P. im DZ ab € 372,-.

WOHLFUHLTAGE

3 Ubernachtungen inkl. Halbpension, 1 Teilkérpermassage
25 min, 1 Paraffin-Handpackung mit Wirkstoffcreme

p. P.im DZ ab € 505,-.

Alle Pauschalen inkl. Teilnahme am téaglichen Freizeit-Aktiv-
Programm und zahlreiche Aktivitdten mit der Erlebniscard.

Hotel Karnerhof ****S - Familie Karner
9580 Drobollach am Faaker See
Karnerhofweg 10 - OSTERREICH

T +43 (0) 42 54 / 21 88
hotel@karnerhof.com - www.karnerhof.com
Betriebsferien: 6. Janner bis 20. Marz 2025.
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bikes, E-Bikes, Elektroboot, hoteleigener Mietwagen.
Auszeichnung: 2 Lilien (15 P) im Relax-Guide 2024.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Ublicherweise auf Basis Geniellerpension

* Fruhstlck mit regionalen Produkten, hausgemachtem
Schinkenspeck, Bioecke etc.

* Nachmittags slBe und pikante Snacks.

* Abends 6-gangige Wahimenus, auBergewohnliche Salate.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Hotelrestaurant & Panoramaterrasse:

2 1l
Kiche: 12-13 Uhr und 18.30-20 Uhr.
Kein Ruhetag.

Fotos: Karin Wernig (1), David Wockinger (3), Karnerhof (1), HPhoto/Hannes Pacheiner (1)

EXTRAS FUR
GENIESSER

Balsamico-Essig aus Modena

Hausgerducherter Speck

Hauseigener Krdutergarten

Legenddre Spezialsalate zur
GenieBer-Halbpension

Video ansehen

1| Beste Sportmdglichkeiten direkt am Faaker See. 2| Gastgeber Hans und Adi Melcher, Alfred und Ursula Karner und Andreas Melcher.
3| Abschalten und genieBen: der eindrucksvolle Infinity-Panorama-Pool. 4| Raffiniert: Carpaccio von der gebeizten Lachsforelle mit Rettich
und Nori. 5| Was fir eine Lage: der Karnerhof direkt am Faaker See. 6| Eine tolle Aussicht erdffnet sich auch von den Zimmern und Suiten.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Slow Food - regional, gesund und frisch

%-Gourmet-Verwéhnpension

Direkt am Golfplatz mit eigenen Carts

Exklusiver Traumstrand am Millstdtter See

Video ansehen

[m] 54 [m]

3

1| Leidenschaftlicher Gastgeber: Sigi Moerisch. 2| Winterromantik von ihrer schinsten Seite.
3| Feine Spezialitdten von der jingsten 2-Hauben-Kdchin des Landes. 4| Stilvoller Rahmen: das Restaurant »Die Ess-Klasse«.
5| Eine kleine Ferienwelt Giber dem Millstatter See. 6| 18-Loch-Golfanlage direkt am Hotel.

Fotos: Franz Gerdl (5), Petr Blaha (1), Gert Perauer (1)

SEEBODEN/MILLSTATTER SEE — KARNTEN

GENIESSERHOTEL DAS MOERISCH

Auf der Beletage des Millstatter Sees liegt DAS MOERISCH
samt seinem »Garten Eden« wunderbar sonnseitig in absoluter Ruhelage
und direkt am 18-Loch-Golfplatz.

WOHNEN

Mit dem »Garten Eden« erhielt das herr-
lich iiber dem Millstitter See gelegene
Genief8erhotel ein Schmuckstiick ergin-
zend zum Seestrand. Im Mittelpunkt
stehen drei von einer eigenen Quelle
gespeiste Naturteiche. Dazu sorgt eine
gelungene Gartengestaltung fiir roman-
tische Orte der Zweisambkeit. Dariiber
hinaus bietet die Wellness noch weitere
Annehmlichkeiten, vom Auflen- und
Innenpool iiber umfangreiche Sauna-
welt, Beauty-Salon, Salzgrotte oder Win-
tergarten mit beheizten Wasserbetten.
Zimmer und Suiten strahlen einladendes
Flair aus und reprisentieren geschmack-
volle Landhauskultur mit modernstem
Komfort.

GENIESSEN

Regionale Kiiche, originell verfeinert
und zeitgemifd zubereitet, sowie ein lo-
cker-verspielter mediterraner Einschlag
prégen die 2-Hauben-Kiiche von Julia
Kerschbaumer, die Giste sowohl im
Hotelrestaurant wie auch im A-la-
carte-Restaurant gekonnt mit feinsten,
auf Slow-Food-Basis kreierten Gerich-
ten verwohnt. Weinkenner werden an
der bestens sortierten und zugleich fair
kalkulierten Karte ihre wahre Freude
haben. Wie schwirmten schon die
strengen Tester vom renommierten
Guide Gault Millau: »Und darf man
das alles auch noch auf der Terrasse ge-
nieflen, ist das Gliick schon fast voll-
kommen.«

HOTEL

GENUSS FUR HOTELGASTE

Produkten aus der Region.

pikanten Kostlichkeiten.

A-la-carte-Restaurant:

99 |l

Kiiche: 19-21 Uhr.
Ruhetage: Mo, Di, Mi.

Weitere Auszeichnung:
4 Schnecken von Slow-Food.

****S-Kategorie, direkt am GC Millstatter See, 75 Betten,
Garten Eden, u.a. mit Naturteich, vertraumten Liegeinseln,
Pergola, Steg; weiters AuBenpool mit Liegewiese, Hallen-
bad, Wintergarten mit beheizten Wasserbetten, Beauty-Sa-
lon, modernes und geradliniges Spa, Terrasse, Veranda
und Teichpavillon. Moerisch-Strand exklusive am Millstatter
See, beste Wassersportmaglichkeiten, Parkplatze.

Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension
* Reichhaltiges Fruhstucksbuffet mit frischem Brot und

* Nachmittags Buffet »Sweet & Sauer« mit stBen und

* Abends 6-gangiges Gourmetmen(, u. a. mit 3 Haupt-
gangen zur Wahl, Dessert und Kase vom Brett.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

S

GOURMET & RELAX (ganzjahrig buchbar)
Herrliche Urlaubstage in Panoramalage Uber dem Millstatter
See mit Top-Kulinarik und Top-Relax im Top-4-Sterne-S-Hotel:
3 Ubernachtungen inkl. %-Gourmetpension pro Person im
DZ Superior ab € 484,-.

ERLEBEN

Die Seenihe ermoglicht natiirlich

beste Voraussetzungen fiir Wasserspafl
und -sport in allen Facetten. Prak-

tisch direkt an das Hotel grenzt aufler-
dem der 18-Loch-Platz des Golfclubs
Millstitter See. Fiir Hotelgiste gibt es
zudem den Moerisch-Strand direkt am
See mit Stegen, Daybeds, Garpa-Liegen/
Schirmen etc. Abgerundet wird das
Freizeitprogramm durch hervorragende
Wander- und Radmdoglichkeiten.
Lohnenswerte Kultur- und Shopping-
Tipps: Millstitter Musikwochen,
grofiter Bonsaigarten Osterreichs,
Schloss Porcia in Spittal, Carinthischer
Sommer in Ossiach, Kiinstlerstidte
Gmiind und Villach.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN im DZ mit Friihstiick € 125,- bis € 175,- p. P.
UN im DZ mit ¥%-Verwéhnpension € 145,- bis € 205,- p. P.

ARRANGEMENT

| 15 B | RN il

= -':!

GenieBerhotel Das Moerisch ****S - Familie Moerisch
9871 Seeboden - Tangern 2 - OSTERREICH

T + 43 (0) 47 62 / 81 372

info@moerisch.at - www.moerisch.at

Betriebsferien: 3. bis 13. November 2024.
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GENIESSERHOTEL DIE FORELLE

WEISSENSEE — KARNTEN

Direkt am Ufer des vertraumten WeiBensees lebt Familie Miiller
in ihrer FORELLE das Thema »Nachhaltigkeit« mit allen Sinnen -
hochste Kochkunst und feine Wellness inklusive.

WOHNEN

»Lieblingsplitze schaffen, gestalten und
beseelen — das machen wir gerne und
freuen uns, wenn unsere Giste das
schitzen und genieflen«, so Monika
und Hannes Miiller. Aber bei so viel
Natur rundherum ist das auch gar nicht
schwer. Egal ob im Loungebereich mit
Kamin, bei den Pop-out-Fenstern in
den Zimmern oder im Spa-Bereich —
der Blick ist immer auf die Berge und
den See gerichtet. Apropos See: Dieser
liegt einem formlich zu Fiiflen, wo man
iiber den hoteleigenen Badestrand
direkt auf die Eisfliche kommt. Dort
am Seeufer befindet sich auch das
hoteleigene Seehaus mit Ruheraum —
einfach herrlich zum Entspannen.

GENIESSEN

Fragt man 4-Hauben-Koch und Gast-
geber Hannes Miiller nach seiner
Kiichenlinie, so lautet die Antwort
»Riickbesinnung auf das Wesentliche
und Reduktion auf das, was die Natur
gibt.« — »Berg.See.Kiiche« heifdt das
genussvolle Motto und bietet eine
ungemein spannende kulinarische Reise
durch das Weilenseetal, wobei das
pfiffig gestylte Restaurant den stim-
migen Rahmen bildet. Kriuter und Blii-
ten etwa stammen aus dem eigenen
Garten oder nahen Wiesen, fiir biologi-
sches Fleisch oder Frischfisch aus dem
nur wenige Meter vom GeniefSerhotel
entfernten See sorgen leidenschaftliche
Produzenten.

ERLEBEN

Der Kirntner Weiflensee bietet zu jeder
Jahreszeit abwechslungsreiche Sport-
und Freizeitmoglichkeiten. Im Winter
liegt die groite Natureisfliche Europas
direkt vor der Tiir (6,5 km?2), Abwechs-
lung bietet ein kleines Skigebiet
(Topskigebiet Nassfeld ca. 30 km
entfernt), romantische Langlaufloipen,
Winterwanderwege u.v.m. Im Sommer
kann man sich beim Baden, Wandern,
Biken oder Nordic Walking erholen —
immer mit Blick auf das tiirkisfarbene
Wasser des »reinsten Badesees der
Alpenc. Fiir Ausfliige sind kleine Stéidte,
wie Lienz, Gmiind oder Villach, recht
bald erreicht.

EXTRAS FUR
GENIESSER

Mehrtdgige Kochkurs-Arrangements

Weinverkostungen
Brotbackkurse

Genussfeiertage mit Produzenten
und Winzern

Kochbuch druckfrisch:

»Wie schmeckt der WeiBensee?«

. Video ansehen
UBERNACHTUNGSPREISE HOTEL

Ganzjahrig: UN mit Frihstiick im DZ € 130, bis € 190,- p. P. " S-Kategorie, 50 Betten. Relaxbereich mit Saunen, Fit-

UN inkl. BERG.SEE.GENUSS im DZ € 160,- bis € 230,- ness-, Massage-, Behandlungs- und Ruheraumen, Dampf-
p. P/Nacht bad. Liegewiese am See mit Badehaus, Ruheraum und

Bootshaus. Panorama-Terrasse, Bar- und Genusszone.

Ski- & Bikeraum. Diverse Hausprogramme (Verkostungen,
Wanderungen u.v.m.). Eigene Landwirtschaft mit Schafzucht,
E-Tankstelle, Parkplatze.

Auszeichnungen: 1 Lilie (14 P) im Relax Guide 2024 und
in Special-Rankings Platz 1 »Top 15 Am Wasser«, Platz 1
»Top 15 Gourmet« sowie Platz 2 »Top 15 Small Hotels«.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung dblicherweise auf Basis Geniellerpension

BERG.SEE.GENUSS:

* FRUH mit einem feinen Fruhstlck starten.

* NACHMITTAG Salate und hausgemachte Mehlspeisen

* ABEND héchste kulinarische Genlsse mit dem
BERG.SEE.MENU.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
A-la-carte-Restaurant:

GoT Il XRXX sxns

Kiche: ab 18 Uhr.
Ruhetage: So, Mo, Di (Berg.See.MenU der Hausgéaste auf
Vorreservierung moglich).

ARRANGEMENTS

kurzgenussFORELLE (ganzjahrig von Mittwoch bis
Samstag buchbar)

Jederzeit eine Bereicherung! Génnen Sie sich eine kurze Auszeit
zum GenieBen und nehmen Sie ganz viel gutes Bauch-Gefuhl
wieder mit nach Hause. Tipp: Nicht nur Zeit zum Essen & Trinken
mitbringen — sondern auch flr Sport, Wellness und Entspannung.
1 Nacht inkl. Berg.See.Degustationsmeni & Weinbegleitung,
Nachmittagsjause am Anreisetag und Frihstick am Abreisetag
pro Person ab € 330,-.

Koch.Work.Shop.Tage (2. 3. bis 7. 3. 2025)

Am Vormittag die Méarz-Sonne genieBen und am Nachmittag von
Montag bis Donnerstag auf in die Kiche zu den Workshops!

5 Ubernachtungen inkl. Berg.See.Genuss, 4 Work-Shops, die
zwischen 1,5 h und 4 h dauern. Rezeptmappe und Kochschurze
pro Person ab € 1.180,-.

GenieBerhotel Die Forelle ****S - Familie Miiller
9762 Techendorf 80 - WeiBensee - OSTERREICH

T +43 (0) 47 13 / 23 56

info@dieforelle.at - www.dieforelle.at

Geoffnet: Bis 27. Oktober 2024 und 20. Dezember 2024
bis 10. Marz 2025.

Weitere Auszeichnungen: Schiemmer Atlas »Top 50
Koche Osterreich 2024«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«,
Karntner Nachhaltigkeitspreis 2017.

Fotos: Ferdinand Neumdller (2), Lukas Kirchgasser (2), Johannes Kernmayer (1), Joerg Lehmann (1)

1| Stylische Biihne fiir die 4-Hauben-Kiiche. 2| Die Forelle mit beneidenswert schéner See-Lage.
3| Herzliche Gastgeber: Hannes und Monika Muller. 4| Moderner Zimmer-Komfort mit Kuschel-Feeling.

110 Cirque Gourmet 2024/25 5| Ganzjéhrig entspannen im neuen Badehaus am See. 6| Mit 4-Hauben prdmierte Berg.See.Kiiche.
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EXTRAS FUR
GENIESSER

Feinstes Wasser aus den eigenen Quellen
Fische in hochster Qualitdt aus Hotelteichen

Am Tisch flambierte Marillen — das
legendére Dessert

Direkt am See (24° im Sommer) mit
privatem Seezugang; Holzruderboote &
Stand-up-Paddles

Jeden Sonntag Galadiner mit Aperitif-
Empfang

Osttirol-Friihstiick mit zahlreichen Produkten
aus der Region

Fotos: Monika Reiter (2), Martin Lugger (2), studo20four (1), EXPA Pictures (1)

GENIESSER-PARKHOTEL TRISTACHERSEE

LIENZ - OSTTIROL

Das Parkhotel TRISTACHERSEE liegt romantisch am See und nur
wenige Kilometer von Lienz. Dazu verwdohnen eine der besten Kiichen
der Region sowie ein feiner Relaxbereich.

WOHNEN

Einfach nur zauberhaft ist die Lage
dieses ganz besonderen Hideaways am
Ufer des vertraumten Tristachersees
und eingerahmt von Wiesen und
Wildern. Der Wellnessbereich mit
Dampfbad, finnischer Sauna, Infra-
rotkabine und Indoorpool garantiert
feine Wohlfithlmomente, und bei den
beiden Masseuren Angelika und Claudia
befindet man sich ebenfalls in besten
Hinden. Heimeliger Wohnkomfort
prigt die schmucken See-Studios mit
direktem Blick zum See. Natiirlich pri-
sentieren sich auch die anderen Wohn-
einheiten, wie Studios und Junior-
Suiten, auf modernstem Standard.

GENIESSEN

Fiir kulinarische Hohenfliige sorgt die
Brigade um Kiichenchef Christian
Hofer, die dsterreichische Klassik sou-
verin, ideenreich und harmonisch mit
moderner Leichtigkeit kombiniert —
stets mit besten, frischen und meist
heimischen Produkten. Zu den krea-
tiven Highlights zdhlen insbesondere
Fischspezialititen aus den eigenen
Quellteichen sowie die am Tisch
flambierten Marillen. Das erlesene
Wein- und Spirituosen-Sortiment
erfiillt alle Wiinsche, ergénzt durch
frisches Wasser aus der eigenen Maxi-
milianquelle. Genussvoller Rahmen:
Heimelige Stuben sowie Panorama-
Seeterrasse.

HOTEL

GENUSS FUR HOTELGASTE

****S-Kategorie, direkt am See, 106 Betten, Hotelbar,
Indoor-Pool, Saunalandschaft, Solarium, Massagen,
Ruherdaume, Eisbaden. Im Sommer: Live-Musik, schone
Park-Liegewiese, Baden direkt im See, Kneippbad.
Auszeichnung: 1 Lilie im Relax-Guide 2024.

ERLEBEN

Ob Schwimmen, Eislaufen oder Eis-
stockschielen — der Tristachersee sorgt
stets fiir Ferienspaf. Die Dolomiten-
stadt Lienz ist ebenso rasch erreicht wie
die herrliche Bergwelt mit unzihligen
Wander- und Mountainbike-Touren so-
wie der 36-Loch-Dolomiten-Golfplatz
(30 % Greenfee-Ermifligung). Im Win-
ter fithrt ein Gratis-Skibus in die Skige-
biete Hochstein und Zettersfeld (1 Ski-
pass fiir 12 Skigebiete bis zum 3.000 m
hohen Gletscher), Langldufer finden
Loipen in allen Hochtilern Osttirols,
oder man spaziert ganz entspannt
durch die romantische, tief verschneite
Landschaft.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN mit GenieBer-HP im Studio (30 m2, Balkon)
pro Person und Tag ab € 130,-.

ARRANGEMENTS

TRISTACHERSEE-SPECIAL (7. 1. bis 12. 3. 2025)

Buchung UGblicherweise auf Basis GenieBerpension (aber
auch a la carte méglich)

* GroBes Frihstucksbuffet mit Bioprodukten einheimischer
Produzenten (Bauernbutter, Ziegenkase, Honig, Marme-
lade, Osttiroler Speck und Wurstprodukte, tolles Brot-
buffet etc.).

Frische warme Gerichte aus der Kiche.

* Abends 4- bis 5-gangige Wahlmenus, dazu wechselnde
Buffets (Kase, Desserts, Fischbuffet, warme Vorspeisen
etc.), jeden Sonntag groBes Galadiner mit Aperitif-
Empfang.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

* A-la-carte-Restaurant taglich mittags und abends geéffnet
* Sonntags Galadiner
* A-la-carte-Fruhstiick

4 Gaststuben & Wintergarten-Seeterrasse:

g Il xxt

Anreise taglich moglich — Energie tanken, innere Balance finden. Durch
spezielle Behandlungen werden diverse Blockaden gelost und lhre »Bat-
terien« wieder aufgeladen. Lassen Sie sich fur eine Woche von unserem
geschulten Massageteam verwohnen. 7 Tage inkl. 1-Hauben-GenieBer-
Halbpension (verschiedene kulinarische Hohepunkte), 2 klassischen
Teil- oder FuBreflexzonenmassagen (25 min), 1 klassischen Vollmassage
(55 min) p. P. ab € 928,-.

SCHNEEFLOCKE (7. 1. bis 12. 3. 2025)

Anreise taglich moglich — herrlich unbeschwerte Tage nach dem Motto
»GenieBen mit allen Sinnen — gemeinsam statt einsam«. Schoéner kann
Winter nicht sein, tagstber auf bestens praparierten Pisten in Osttirols
Skigebieten und abends verwdhnen wir Sie mit vielen kulinarischen
Kostlichkeiten. 4 Tage inkl. 1-Hauben-GenieBer-Halbpension und 3-
Tages-Osttirol-Skipass p. P. ab € 650,-.

Alle angegebenen Preise verstehen sich pro Person und Paket zuztglich
Ortstaxe.

GenieBer-Parkhotel Tristachersee ****S - Familie Kreuzer
9908 Amlach/Lienz - Tristachersee 1 - OSTERREICH

T +43 (0) 48 52 / 67 666 - parkhotel@tristachersee.at
www.parkhotel-tristachersee.at

Betriebsferien: 27. Oktober bis 21. Dezember 2024.

1| Heimeliger Rahmen fir kulinarische Kdstlichkeiten. 2| Als kleines Paradies entpuppt sich dieses GenieBerhotel direkt am
Tristachersee. 3| Beste Produktqualitdt bildet die Basis fiir die Hauben-Kiiche. 4| Gastgeber Christl, Marie Theres und Josef Kreuzer

sowie Wayne Masseck. 5| Komfortable Studios und See-Studios. 6| Entspannen im Indoor-Pool. Cirque Gourmet 2024/25 113



GENIESSERHOTEL RAUTER
MATREI — OSTTIROL

Seit mehr als 40 Jahren steht das Hotel RAUTER fiir eine der besten Kiichen
Osttirols — feine Wohnqualitat, erholsames ,SPAradies” sowie die Traumlage

im Nationalpark Hohe Tauern gibt es als Draufgabe.

WOHNEN

Hinter der prignanten, modernen Fas-
sade verbirgt sich diese wunderbar ruhig
gelegene 4-Sterne-Ferienadresse, die von
Familie Obwexer mit grofler Leiden-
schaft gefithrt wird. Das Ambiente der
Komfortzimmer in drei Kategorien so-
wie der fiinf zweigeschossigen Suiten
»Maisonette« samt Panoramabalkon lddt
durch warme Farben, viel Holz und
liebevolle Details auf Anhieb zum Wohl-
fithlen ein. Entspannung pur findet man
im »SPAradies«, unter anderem mit
Indoor-Pool, verschiedenen Saunen,
Solarium, Fitness- und Massagerdumen
sowie im — Juni bis Mitte Oktober —
beheizten Gartenpool mit idyllischer
Liegewiese.

UBERNACHTUNGSPREISE

UN mit Friihstiick im DZ € 100,- bis € 130,- p. P.
UN mit GenieBer-Halbpension € 130,- bis € 180,- p. P.

GENIESSEN

Exzellente Kiiche hat in der heimelig-
gemdiitlichen Rauter Stube Tradition, wie
auch der Guide Gault Millau mit »grofle
Kontinuitit beweist die Kiiche seit Jahr-
zehnten« unterstreicht und dem Restau-
rant seit mehr als 40 Jahren durch-
gehend Haubenehren zuteilwerden lisst.
Osttiroler Klassiker, modern zubereitet,
prigen ebenso die Karte wie raffinierte
Kreationen aus europiischen Genuss-
regionen. So finden sich hier eine
Terrine von der Génseleber neben Wild-
wasserforelle aus der nahen Isel oder
Osttiroler Milchlamm. Auch der impo-
sante Weinkeller zeugt von der grolen
Kulinarik-Leidenschaft der Gastgeber-
familie.

ERLEBEN

Das im Herzen des Nationalparks Hohe
Tauern gelegene Hotel erweist sich als
idealer Ausgangspunkt fiir Wander-,
Berg- und Radtouren. Der 36-Loch-
Dolomiten-Golfplatz ist ebenso rasch
erreicht wie die Einkaufs- und Kultur-
stadt Lienz. Dariiber hinaus erwartet
Fliegenfischer ein wahres Paradies:
Exklusiv fiir Hotelgiste stehen 50 km
Fischrevier mit Fliegenfischerschule
bereit (Tipp: Arrangements mit Lizenz,
Kursen bzw. Einfithrung). Im Winter be-
eindruckt das Skigebiet Grofiglockner-
Resort Kals/Matrei mit einmaligem
Panorama auf 60 Dreitausender, erginzt
um weitere nahe Top-Skiregionen mit
insgesamt 150 Pistenkilometern.

HOTEL

*x**_Kategorie, 90 Betten (DZ Classic, Residence und
Prestige sowie 5 Suiten Maisonette). SPAradies mit In- und
Outdoorpool, Saunalandschaft mit finnischer Sauna,
Dampfbad, Infrarotkabine & Solarium, Raume der Ruhe,

EXTRAS FUR
GENIESSER

50 km eigenes Fliegenfischrevier (mit
Fliegenfischerschule & Guides) an der Isel
und am Tauernbach

Erstklassiges Weinsortiment aus Osterreich
und besten internationalen Weinbau-

regionen — die perfekte Ergdnzung fiir den
Rauter-Slogan »Haubenkiiche trifft Osttiroler
Gemautlichkeit«

Video ansehen

Sportraum und Massagen. Lobby mit offenem Kamin und
kleiner Bibliothek. Eigenes Fliegenfischrevier mit Fliegen-

ARRANGEMENTS
fischerschule; Top-Freizeitprogramme im Nationalpark

FAULENZEN & GENIESSEN (1. 4. bis 31. 10. 2024) Hohe Tauern. Tiefgarage und Parkplatze; Shuttleservice
3 Ubernachtungen im DZ »Prestige« inkl. reichhaltigem Ost- direkt am Hotel.

tiroler Fruhstlck, 3x 5-gangigem Abendmend im Rahmen der . .
GenieBer-Halbpension, einer Flasche Prosecco zur BegriiBung GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung dblicherweise auf Basis GenieBer-Halbpension

am Zimmer, aller Annehm!_ichkeiten im »SPAradies«, kostenloser
Bentitzung der Osttiroler Offis sowie Tiefgarage pro Person « Reichhaltiges Fruhstticksbuffet mit Misli, Obst in breiter
Auswahl, hausgemachten Aufstrichen und Kuchen, ofen-

ab € 441,-.
frischem Brot und Gebéck, Biotee-Sortiment u.v.m.
Frische Eiergerichte.

* Abends 5-gangige Menus mit Wahiméglichkeiten aus
Osttiroler und internationalen Vorspeisen, Salaten und
Suppen, Zwischengerichte, Fleisch-, Fisch- und vegetari-
schen Gerichte, heimischen und internationalen Kase-
sorten, stBen Kreationen aus der Patisserie.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
GenieBerhotel Rauter ****

Familie Obwexer . Rauter Stube: YUU m

9971 Matrei in Osttirol, Rauterplatz 3 - OSTERREICH .. «1a_ . .

Tel. +43 (0) 48 75 / 66 11 Kiiche: 18—-21 Uhr. Ruhetag: Variabel.
info@hotel-rauter.at Weitere Auszeichnungen: Gault Millau »Toque
www.hotel-rauter.at, www.rauterstube.at d’Honneur« fur mindestens 20 Jahre eine oder mehr
Betriebsferien: 1. November bis 15. Dezember 2024. Hauben (Rauter Stube seit 1983 durchgehend).

GENUSSMOMENTE (1. 4. bis 31. 10. 2024)

2 Ubernachtungen im DZ »Prestige«, reichhaltiges Osttiroler
Fruhstlck, 1x 5-gangiges Abendment im Rahmen der
GenieBer-Halbpension, 1x 6-gangiges Feinschmeckerment im
Haubenrestaurant »Rauter Stube«, Rauters Genussmomente
fir Zuhause, kostenlose Benutzung der Osttiroler Offis sowie
Tiefgarage pro Person ab € 349,-.

Fotos: Monika Reiter (2), Gasaller Media (3), Hotel Rauter (1)

1| Gastgeber mit Herz und Kompetenz: Familie Obwexer. 2| Markante Architektur prdgt das 4-Sterne-Hotel im Nationalpark Hohe Tauern.
3| Regional und weltoffen zugleich: die 3-Hauben-Kiiche. 4| Die Rauter Stube bildet den heimeligen Rahmen fiir die kulinarischen Highlights.

114 Cirque Gourmet 2024/25 5| Entspannung findet man im SPAradies, u. a. mit groBziigigem Hallenbad. 6| Behagliche Zimmer und Maisonetten, teils mit grandiosem Bergblick.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Servierte A-la-carte-Friihstiicksetagere

Weinkarte des Jahres 2024 in Osterreich mit
Jahrgangstiefe, mundgeblasene Rebsorten-
Sommelier-Gldser von Riedel

Raffinierte Signature-Cocktails

Keine Buffets (alles wird serviert) / 99% re-
gionale Lebensmittel aus dem Alpenraum

Fleisch & Wild von Sohn Stefan vom Gafalhof
aus eigener Jagd

Tégliche Weinbegleitung zum Tages-GenieBer-
Meni

Video ansehen

ST. JAKOB IN HAUS/PILLERSEETAL - TIROL

BOUTIQUE- & GENIESSERHOTEL UNTERLECHNER m

Familiar, raffinierte Kulinarik und feine Small-Wellness — das
UNTERLECHNER, Tirols Boutique-adults-only-Hotel in den Kitzhiiheler Alpen,
begeistert mit einer iiberaus frech-charmanten Atmosphare.

WOHNEN

Ruhe und Entspannung inmitten einer
prichtigen Landschaftskulisse und fern
des Alltagstrubels wird in dieser sym-
pathischen, sehr herzlich gefiithrten
»Adults-only«-Ferienadresse grof ge-
schrieben. Liebe zum Detail pragt die
neugestalteten Classic-Rooms Alpin
und die groflziigigen Chalet-Suiten.
Highlight ist die Garten- und Wellness-
Suite samt Privatgarten, Infrarot-Sauna,
beheiztem Jacuzzi und direktem Zugang
zum romantischen »Auflen-Living-Pool«.
Dieser ist das jiingste Schmuckstiick
des Relaxbereiches, u. a. mit Panorama-
Hallenbad, Garten-Zirben-Sauna, Kriu-
tersauna und einem eigens abgetrenn-
ten Private-Spa sowie Massagen.

GENIESSEN

Mit originellem Wahl-Friihstiick mit
regionalen Spezialititen auf Etageren
und innovativem Kulinarikkonzept
setzt das 4-Sterne-Haus bemerkens-
werte Akzente. Dazu ldsst 3-Hauben-
Koch Sebastian Jochl noch mehr Natur
in die Kreationen einfliefen. Diese indi-
viduelle Note prigt die gesamte Kiiche,
die nicht in ein festes HP-Konzept
presst, sondern viel Wahlfreiheit gibt.
Auf der Karte — mit kreativem Gourmet-
menii als Highlight auch fiir a-la-carte-
Giste — pragen heimische Spitzenpro-
dukte Gerichte wie hausgebeizte Piller-
see-Forelle, Reh-Duett vom Wilden
Kaiser oder Gemiisevariationen.

HOTEL

Sundayx«.
GENUSS FUR HOTELGASTE

oder aufs Zimmer bis 12 Uhr.

****_Kategorie, 44 Betten (17 DZ, 5 Suiten). U14-Erwachse-
nen-Hotel. Relaxbereich mit AuBen-Living-Pool, Liegewiese
und Garten, Hallenbad, Krautersauna, Garten-Zirbensauna,
Privat-Spa, Massagen; beheizter Ski- und Wanderkeller.
Genussvolles Wochenprogramm. Hunde auf Anfrage
herzlich willkommen. Parkplatze und Garage.

Sonntag nach dem Friihstiick: Ruhetag - »Viva la

Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension
* Auf Etageren serviertes A-la-carte-Fruhstiick zum Tisch

ERLEBEN

Das Pillerseetal, rund 20 Kilometer

von Kitzbiihel, gilt als erstklassige
Wanderregion mit grofler Vielfalt an
Wander- und Spazierwegen, Lauf-
strecken sowie Rad-, Mountainbike-
und E-Bike-Touren. Zauberhafte Natur-
und Bergseen laden zum Sprung ins
kiihle Nass. Beste Voraussetzungen gibt
es auch fiir Golfer mit 15 Top-Anlagen
in der Nidhe. Im Winter fiihlen sich
Langldufer bei 150 Loipen-Kilometern
mit Einstieg beim Hotel bestens auf-
gehoben. Fiir Skifahrer gibt es eben-
falls vor der Haustiir ein kleines, feines
Skigebiet, zudem ist der auf3ergewohn-
liche »Skicircus Saalbach Hinterglemm
Leogang Fieberbrunn« in 6 Min. erreicht.

UBERNACHTUNGSPREISE

UN mit Friihstiick im DZ p. P. ab € 95,-
Aufpreis GenieBer-Menii p. P./Nacht € 39,-

ARRANGEMENTS

DER GOLDENE HERBST IN TIROL (bis 19. Oktober 2024)

5 Ubernachtungen inkl. taglich Frihstiicks-Etagere, 5x 6-Gang-Abend-
menu (auBer So), 1x romantischer Fondue-Abend fir zwei, 1 Glas
Champagner, 1x Weinbegleitung fir zwei, Benutzung der Wellness,
pro Zimmer 1x 2 Stunden Private-Spa fUr zwei, gratis Tiefgarage bzw.
Carport (nach Verflugbarkeit) p. P. € 700,- (Basic-Room), € 800,
(Classic-Room) bzw. € 900,- (Chalet Suite Tirol).

* Abends 6-gangiges GenieBer-Tagesmenu oder auf
Wunsch 3-Hauben-Esskultur-Herzstickmenu.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Restaurant »Esskultur made by Unterlechner«:

PULVERSCHNEE & SONNENSCHEIN (7. 1. bis 25. 1. 2025)

5 Ubernachtungen inkl. 5x Friihstiicks-Etagere, 5x 6-gangiges Abend-

menU (auBer Sonntag), 1x romantischer Fondue-Abend fir 2, 1 Glas

Champagner p. P, 1x Weinbegleitung fur zwei, Benutzung der Well-
ness, pro Zimmer 1x 2 Stunden Private-Spa fur zwei, gratis Tiefgarage

ooT ﬁ }{}{}{ bzw. Carport (nach Verfligbarkeit) p. P. € 815,- (Basic-Room),

Kiiche: Mi, Do und Fr 18—21 Uhr (3-Hauben-Esskultur- € 915,- (Classic-Room) bzw. € 1.015,- (Chalet Suite Tirol).

Herzstlckmenu).

Ruhetage: Sa, So, Mo und Di.
Di bis Sa Bistrokarte bzw. 6-Gang-GenieBerment moglich.

Weitere Auszeichnung:
Star Wine List »Weinkarte des Jahres 2024 — Best Medium-
Sized List«.

Weitere Arrangements auf www.unterlechner.com

Boutique- & GenieBerhotel Unterlechner **** . Fam. Unterlechner
6392 St. Jakob in Haus - Reith 23 - OSTERREICH

T +43 (0) 53 54 / 88 291

anfrage@unterlechner.com - www.unterlechner.com
Betriebsferien: 20. Oktober bis 16. Dezember 2024.

Fotos: Peter Kiihnl (3), Elisabeth Poll (2), Joerg Lehmann (1)

1| Gastgeber Christian und Nadja Unterlechner. 2| Tiroler Adults-only-Hotel in der schneereichsten Region Tirols. 3| Im Innen-
bereich steht ein Panorama-Hallenbad bereit. 4| Genuss pur: Eierschwammerl-Gulasch aus der 3-Hauben-Kiiche. 5| Zimmer und Suiten

uberzeugen mit behaglichem Komfort (Bild: Classic-Room Alpin). 6| »Small is beautifull« — das vielversprechende Motto des Hauses. Cirque Gourmet 2024/25 117



GENIESSERHOTEL DER BAR
ELLMAU - TIROL

Mit Blick auf den prachtigen Wilden Kaiser vereint DER BAR
ein umfangreiches Wellness- und Freizeitangebot, feine Kiichenerlebnisse
und edel-landliche Wohnkultur.

WOHNEN

Familie Windisch und ihr Geniefer-
hotel »DER BAR« heifSen Giste mit ty-
pischer Tiroler Gastfreundschaft
willkommen. Hier trifft Komfort auf
Understatement und Eleganz auf sport-
liche Lassigkeit. Dezent alpiner Chic
pragt Zimmer und Suiten — immer mit
sensationellem Blick auf die Bergwelt!
Highlights sind der ganzjihrig mit

31 °C beheizte Infinity-Pool (20 m) so-
wie der Sommerpool mit Sprudelsitz-
bank und Wasserfall (30 m). Nicht nur
diese beiden Pools, sondern auch das
Badehaus mit Hallenbad, Saunaland-
schaft, Ruheraum samt Kamin und
Panoramafenster punkten mit einer
grandiosen Aussicht.

UBERNACHTUNGSPREISE

GENIESSEN

Die Gastgeberfamilie bleibt alten
Waurzeln treu, ist offen gegeniiber
Neuem und bietet neben hervorragen-
dem Service auch eine exzellente
Kiiche. So erweist sich das Restaurant
mit seinen heimeligen Stuben sowie
Kamin und Gartenrestaurant als ein
wahres Highlight mit ebenso exquisiten
wie geschmacksintensiven Spezialititen
von Kiichenchef Herbert Wieser. Ob
bodenstindig oder international — was
hier auf den Tisch kommt, kommt von
Herzen. Sommelier Robert Lechner fin-
det in seinem erlesenen Weinkeller fiir
jedes Gericht den passenden Tropfen
und sorgt fiir ein stimmiges, ganzheit-
liches Erlebnis.

ERLEBEN

Die herrliche Natur der Kitzbiihler
Alpen, eine wahrlich kaiserliche
Landschaft, ist zu jeder Jahreszeit
perfekt, um neue Kraft und Energie
zu tanken. Im Sommer erhalten Golfer
am nahe gelegenen Golfplatz Wilder
Kaiser/Ellmau 30 % Greenfee-Er-
mifigung, im Winter wiederum
erleben Sportler in der SkiWelt Wilder
Kaiser/Brixental auf 279 Pisten-
kilometern die neue Dimension des
Skifahrens. Dariiber hinaus locken
sehenswerte Ausflugsziele, wie bei-
spielsweise Kufstein mit seiner Riedel-
Glas-Manufaktur (15 km) oder die
zauberhafte Glasstadt Rattenberg

(35 km).

HOTEL

Winter 2024/25
UN mit Friihstiick im DZ ab € 201,- bis € 295,- p. P/T.
UN mit Halbpension im DZ ab € 226,- bis € 320,— p. P/T.

ARRANGEMENTS

SKI(S)PASS AM WILDEN KAISER

7 Ubernachtungen in der jeweiligen Zimmerkategorie mit
Genusspension und 6-Tages-Skipass fur die SkiWelt Wilder
Kaiser/Brixental pro Person ab € 1.930,-.

START IN DIE WOCHE

4 Ubernachtungen von Sonntag bis Donnerstag (zu ausge-
wahlten Terminen) in der jeweiligen Zimmerkategorie mit Ge-
nusspension, einer Flasche 6sterreichischer Wein und Obst-
teller am Zimmer bei der Anreise pro Person ab € 885,-.

WOCHENEND-PAUSCHALE

3 Ubernachtungen von Donnerstag bis Sonntag (zu ausge-
wahlten Terminen) in der jeweiligen Zimmerkategorie mit
Genusspension, einer Flasche Osterreichischer Wein und
Obstteller am Zimmer bei der Anreise pro Person ab € 680,-.

GenieBerhotel Der Bér - Familie Windisch

6352 Ellmau - Kirchbichl 9 - OSTERREICH

T +43 (0) 53 58 / 23 95

info@hotelbaer.com - www.hotelbaer.com
Betriebsferien: 3. November bis 19. Dezember 2024
und 16. Marz bis Mitte Mai 2025.
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124 Betten (Zimmer zur Einzelbelegung, DZ, Junior-Suiten
und Suiten). Relaxbereich mit Badehaus (In- und Qutdoor-
Infinity-Pool, Ruheraum und Saunalandschaft mit finnischer
Sauna, Panoramasauna, Dampfbad, Brechelbad und Eis-
gang), Garten mit Liegewiese, Sommerpool mit Sprudel-
sitzbank und Wasserfall, Poolhaus mit Getrankeservice,
Umkleidemdglichkeiten und Sanitaranlagen, Beauty- und
Massageabteilung. Gediegenes Hotelrestaurant, Sonnen-
terrasse, Cocktailbar, Zigarrendepot. Tagungs- und
Seminarraum, Kinderprogramm in den Ferienzeiten, Baren-
Miniclub und Chill-Raum. Parkplatze und Garage.
Auszeichnungen: 3 Lilien (17 P) im Relax Guide 2024 und
in den Special-Rankings Platz 3 »Top 15 Gourmet« sowie
Platz 4 »Top 15 Infinity-Pool«.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis Genusspension

* Regionale, hochwertige Produkte beim Frihstuck.

* Nachmittagsjause mit Kuchen und Imbissen.

* Abends Gourmetmenus, Schmankerlbuffet und
Spezialitaten-Themenabende.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Traditionelle Bauernstube, Hochzeitsstube sowie
Kamin- und Gartenrestaurant:

fl

Kiche: 19-21 Uhr. Kein Ruhetag.

Fotos: Peter Rigaud (4), Gunter Standl (2)
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EXTRAS FUR
GENIESSER

Weinverkostungen
Private-Dining im Kronenstiiberl

Wandern mit Almjause zur
hauseigenen Bédrenalm

Geflihrte E-Bike-Touren, Yoga, Schnee-
schuhwanderungen und Skisafaris

Video ansehen

1| Gastgeber Andreas und Ursula Windisch. 2| Entspannung pur: Badehaus mit Infinity-Panorama-Pool. 3| Die Spezialitdten-Vielfalt
reicht von modern-bodensténdig bis zu kreativ-international. 4| Hochster Wohnkomfort prdgt Zimmer und Suiten. 5| Gourmetkiiche
im stilvoll-eleganten Rahmen. 6| Bestens sortiert: Der Weinkeller von Sommelier Robert Lechner.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Gondeldinner — Gourmetmeni in einer
Gondel der ehemaligen Fleckalmbahn
(nur Sommer)

»Bewusst Tirol«-Siegel fiir Produkte aus
bevorzugt regionaler, biologischer
Landwirtschaft

Video ansehen

1| Regionale Spitzenprodukte, internationaler Touch — das sind die genussvollen Zutaten der 3-Hauben-Kiiche. 2| Zauberhaft:
Die a-la-carte-»Stubn 1972«. 3| Heimeliger Charme am offenen Kamin. 4| Gastgeber Julia und Philipp Mingler-Haueis mit Tochter Romy
und Sylvia Mingler. 5| Feiner Wohnkomfort in Zimmer und Suiten. 6| Panorama-Pool mit gesundem Bergquell-Wasser.

Fotos: Herbert Lehmann (2), Jenny Haimer! (1), Fotostudio Arnsdorfer (3)

MINGLERS SPORTALM - DAS GENIESSERHOTEL
KIRCHBERG BEI KITZBUHEL / TIROL

Die SPORTALM in den Kitzbiiheler Alpen punktet mit
herzhaft-familidarem Charme, einer iiberaus ambitionierten Kulinarik
sowie entspannenden Spa-Momenten.

WOHNEN

Eine herzlich-familidre Atmosphire
prigt Familie Minglers Sportalm, in der
man in jedem Detail die Leidenschaft
der Gastgeber fiir das Genief8en spiirt.
Keine Wiinsche offen lisst die behag-
liche Wohnkultur der Zimmer und
Suiten, wobei »Holz. Stein. Eisen.
Loden« als gemeinsamer Nenner der
sehr individuell ausgestatteten Rdum-
lichkeiten dient. Schmuckstiick in der
feinen Wellness ist der »schwebende«
Panoramapool mit Bergquell-Wasser
samt prachtvollem Blick in die Kitz-
biiheler Alpen. Weiters: kiirzlich neu
eroffnete Sauna-Oase, Beauty-Salon
mit Lederhaas-Naturkosmetik.

GENIESSEN

Vorwiegend regionale Spitzenprodukte,
die zugleich auch immer wieder in
raffinierte, international inspirierte Ge-
richte einflielen, sind das Marken-
zeichen von Kiichenmeister Bernhard
Hochkogler, der das Genieflerhotel
lingst auch in den Restaurantfiihrern
fest etablierte. Fantasie und Ideenreich-
tum prigen seinen hohen kulinarischen
Anspruch, der sowohl fiir das heimelige
A-la-carte-Restaurant mit tdglich wech-
selndem Gourmet-Menii, wie auch fir
die 5-gingigen Halbpensionsmeniis
gilt. Sehr gut bestiickt, insbesondere bei
heimischen Winzern, prisentiert sich
die Weinkarte von Gastgeber und Dipl.-
Sommelier Philipp Mingler-Haueis.

HOTEL

E- und Tesla-Tankstelle; Parkplatz.

GENUSS FUR HOTELGASTE

spezialitaten u.v.m.
haften SchmankerIin oder Salaten.

* Abends 5-gangiges Gourmetmena.

Stubn 1972:

goo | ¥xxx%

Ruhetage: Montag, Dienstag.
Weitere Auszeichnung:

****_Kategorie; 75 Betten (DZ, Junior- und Natursuiten,

4 Familienappartements). Wellness mit Panorama-Hallen-
bad, Saunalandschaft, Beauty-Salon, Fitnessraum, groBBe
Dachterrasse im Sommer. Hausbar, begehbarer Weinkeller.
Gefuhrte Wanderungen, viele ErmaBigungen (z. B. Golf,
Tennis, Bergbahnen, Aquarena Kitzbuhel etc.), kostenloses
WLAN, Verleih von Nordic-Walking-Stécken und Rodeln.

Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension

* GroBes Fruhstlcksbuffet mit frischen Produkten von
heimischen Bauern, frischgebackenem Brot, Wurst-

* Nachmittagsjause mit hausgemachtem Kuchen, herz-

A LA CARTE auch fiir auswartige Gaste

Kiiche: Mittwoch bis Sonntag 18.30—-21 Uhr.

Schlemmer Atlas »Top 50 Kéche Osterreich 2024«.

ERLEBEN

Inmitten der Kitzbiiheler Alpen erweist
sich die Sportalm als perfekter Aus-
gangspunkt fiir eine ganzjihrige, viel-
seitige Freizeitgestaltung. So verfugt
diese Region tiber ein Top-Skigebiet
(Einstieg beim Hotel) und hat sich
zugleich ihren urspriinglichen Charme
bewahrt. Langlaufen und Winter-
wandern sorgen fiir Abwechslung.
Apropos Wandern: Wihrend der war-
men Jahreszeit lockt eine eindrucks-
volle Naturlandschaft, auch Radfahrer
und Mountainbiker kommen nicht zu
kurz. Erstklassig ist ebenso das Golf-
angebot mit 9 Plitzen im Umkreis von
30 km. Stddte-Ausflugstipps: Innsbruck,
Kufstein oder Salzburg.

UBERNACHTUNGSPREISE

Winter: UN mit Frithstiick p- P. € 190,- bis € 325,-;
UN mit HP p. P. € 195,- bis € 330,-.

Sommer: UN mit Friihstiick p. P. € 133,- bis € 177,
UN mit HP p. P. € 138,- bis € 182,-.

ARRANGEMENT

WEIHNACHTSZAUBER (ab 18. 12. 2024 buchbar)

7 Ubernachtungen im gebuchten Wohlfiihlzimmer inkl.

« taglichem Frihsticksbuffet mit frischen, heimischen Produkten
e Zugang zum Alpinspa mit schwebendem Panoramapool
* kuscheligen Bademanteln am Zimmer

 kostenfreiem WLAN

* einer Kutschenfahrt durch Bichlach am Schwarzsee

* Weihnachtsgala mit Keksen und Musik an der Hausbar
* einer kleinen Weihnachtsuberraschung
 Christtags-Galadinner

¢ Fackelwanderung zur Staudachstub’n

Pro Person ab € 1.996,-.

Minglers Sportalm - Das GenieBerhotel ****

Familie Mingler-Haueis

6365 Kirchberg in Tirol - Brandseitweg 26 - OSTERREICH
T +43 (0) 53 57 / 27 78

info@hotel-sportalm.at - www.hotel-sportalm.at
Betriebsferien: 13. Oktober bis 12. Dezember 2024.
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GENIESSERHOTEL DER BOGLERHOF - PURE NATURE SPA RESORT
ALPBACH - TIROL

Im Tiroler Alpbach, dem schonsten Dorf Osterreichs, ist DER BOGLERHOF
pure nature spa resort beheimatet — mit viel Griin, historischer
Gourmetstube, behaglichem Wohnerlebnis und feiner Wellnessanlage.

WOHNEN

Der Boglerhof ist ein Juwel fiir Genuss-
urlaub im Alpbachtal. Die neuesten

GENIESSEN

Die mit drei Hauben gekiirte Kiiche ist
im Rahmen der Gourmetpension-Pre-

ERLEBEN

Das beschauliche Alpbach liegt auf
einem sonnigen Plateau des Alpbach-

Highlights bringen das »pure nature spa ~ mium fiir Hotelgiste inklusive. Wer tales und wurde wegen seines einheit-

resort« auf hochstes Niveau: Acht Wohl-  mag, génnt sich in der historischen lichen Holzbaustils sowie der bezau-

fithlsuiten, davon vier luxurigse Pent- 500 Jahre alten Fuggerstube und dem bernden Blumenpracht zum »schénsten

houses mit Balkon und fantastischer ebenso ehrwiirdigen, bestens bestiick- Dorf Osterreichs« gekiirt. Zu bewun-

Fernsicht. Zwei Spas mit 19 Relax-, ten Weinkeller »Fine Dining der Extra- dern gibt es u.a. mehr als 20 historische

Schwitz- und Badeattraktionen auf klasse«. Spitzenkoch Hansi Treichl legt Erbhofe, dartiber hinaus erdffnet sich .

3.000 m? erweisen sich als priachtiges groflen Wert auf regionale Produkte, ein fantastisches Wander-, Rad- sowie 3 ’ - EXTRAS FUR
Wellness-Refugium, weiters stehen Fami-  dazu spielt »from nose to tail« eine im Winter Ski- und Langlauf-Eldorado. T FE =] GENIES SER
lienzeit.spa mit Dress-on-Saunabereich, wichtige Rolle: So wird etwa ein Ochse Fiir Spaf garantiert das »Lauserlandc, T E 2 4- oder 7-géngige Fine-Dining-Meniis
weitldufige Gérten mit 2 Outdoor- und komplett verarbeitet — sowohl fiir »Fine  u.a. mit Ganzjahres-Rodelbahn. Bauern- ——————Ee ' - by Hansi Treichl
verbundenem Indoorpool sowie der Dining« wie auch fiir die Genussmeniis.  héfemuseum sowie feine Manufakturen _ = Sch(l)au-Kochkurse, z. B. Kaiserschmarrn-
30 m lange »Boglers Badesee« mit einge- ~ Das Weinsortiment weifd mit heimi- lohnen einen Besuch, und auch die ; 1% Kurs

bettetem Infinity-Panorama-Relaxpool schem Schwerpunkt zu tiberzeugen, er- mittelalterliche Stadt Rattenberg, Burg A ! ' Weinreise mit Degustation im historischen
bereit. Ausgezeichnet mit dem »Red Star ~ génzt um internationale Top-Lagen. Tratzberg, Schloss Ambras oder die Fes- Weinkeller mit Gastgeber Johannes Duftner

Spa Award — Newcomer 2024«.

UBERNACHTUNGSPREISE

Winter: UN im DZ mit allen Béglerhof-Inklusivleistungen
ab € 200,- p. P.

Sommer: UN im DZ mit allen Béglerhof-Inklusivleistungen
ab € 185,- p. P.

ARRANGEMENTS

GOURMET-TAGE MIT FINE-DINING

(6. 12. 2024 bis 20. 4. 2025)

3 Ubernachtungen inkl. Gourmetpension-Premium, Willkom-
mensdrink, 1 x 7-gangiges Gourmetdinner (zw. Do und Sa) mit
1 Glas Champagner, pure nature Winter-Aktiv- und Erlebnispro-
gramm, Benutzung der pure nature.spa — auch am Abreisetag
mit Marend-Buffet nachmittags pro Person ab € 780,-.

GOURMET-, GENUSS- UND SPA-ERLEBNIS

(6. 12. 2024 bis 20. 4. 2025)

7 Ubernachtungen inkl. Gourmetpension-Premium, Willkom-
mensdrink, 1 x 7-gangiges Gourmetdinner (zw. Do und Sa) mit
1 Glas Champagner, pure nature Winter-Aktiv- und Erlebnispro-
gramm, Benutzung der pure nature.spa — auch am Abreisetag
mit Marend-Buffet nachmittags sowie Spa-Gutschein im Wert
von € 100,— pro Person ab € 1.550,-.

GenieBerhotel Der Boglerhof — pure nature spa resort *****
Familie Duftner - 6235 Alpbach Nr. 166 - OSTERREICH

T +43 (0) 53 36 / 52 27

info@boeglerhof.at - www.boeglerhof.at

Betriebsferien: 17. November bis 6. Dezember 2024.

tung Kufstein sind rasch erreicht.

HOTEL

*xxxx_Kategorie, 150 Betten (76 Zimmer und Suiten). Ganz-
jahrig beheizter AuBenpool, verbunden mit Innenpool, Bade-
see mit Infinity-Pool, 3.000 m? Wellnessbereich, u.a. mit
Eventsauna, Biosauna, Ruheraume, Whirl-Liegen, Infrarotka-
bine, Beauty-Salon, Treatments, Spa-Anwendungen, Massa-
gen u.v.m. Sonnenbar mit Sonnenterrasse, Boglersbar mit Ka-
minzimmer, historischer Weinkeller. Tennisplatz, Skilift, Erleb-
nis- und Aktivprogramm. Kinderclub, Teenie-Lounge, Spiel-
raum, Spielplatz. Kapelle der Weltreligionen, Bibliothek.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung ublicherweise auf Basis Genieferpension

* Gourmet-Fruhstick, u.a. mit hausgemachten
Marmeladen, selbst gebackenem Brot, Variation von
Fischen, Eiergerichten etc.

* Nachmittags Marend-Buffet mit marktfrischen Salaten,
Suppe, zwei Hauptgerichten, Brot, Geback, hausgemach-
ten Kuchen und Mehlspeisen.

* Abends 5-gangige Menus, mit »International«, »Menu
Alpin« oder »Menu vegetarisch« zur Wahl.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Fuggerstube (aus dem 15. Jh.) mit 28 Platzen; Marien-,
Zirben-, Kamin-, Ofen- und Gotische Stube.

200 || ¥¥%

Kiche: 18.30-20 Uhr (Do bis Sa: GourmetmenU by Hansi
Treichl), ganztags kleine Karte (11.45-21.30 Uhr).
Kein Ruhetag.

Fotos: Herbert Lehmann (2), Lorenz Masser (1), Michael Huber (3)

Zu Boglerhof-Instagram

E . E
fr
-

1| Herzliche Gastgeber: Familie Duftner. 2| Beste Entspannung findet man im groBziigigen Wellness- und Spa-Bereich.
3| Altehrwiirdig: die Fuggerstube mit 500 Jahre alten Wandpaneelen. 4| Feinste 3-Hauben-Spezialitdten sorgen fiir kulinarische Hohenflige.
122 Cirque Gourmet 2024/25 5| Top-Komfort zeichnet Zimmer, Suiten und Panorama-Penthouses aus. 6| Einzigartiges 5-Sterne-Wellness- und Genuss-Paradies.



EXTRAS FUR
GENIESSER

3-tdgige Kochkurse

Spezialitdten vom Tuxer Steinschaf

Partnerschaft mit »Zillertaler
Heumilchprodukte«

Weinverkostungen in der Vinothek

Video ansehen

1| Vom Amuse Gueule bis zum Dessert pragen hochwertige Grundprodukte, Geschmacksvielfalt und Ideenreichtum die Kiiche.
2| Heimelige Stube mit urgemiitlichem Ambiente. 3| Gastgeberfamilie Brugger. 4| Erstklassig bestiickt ist auch der Weinkeller.
5| Fein wohnen I&sst es sich in den geschmackvoll gestalteten Zimmern und Suiten. 6| Malerische Lage nahe der Seilbahn.

Fotos: Herbert Lehmann (3), Petr Blaha (1), Ewald Kraxner (2), Bernd Ritschel/Zillertal Tourismus GmbH (1)

BRUGGERS GENIESSERHOTEL LANERSBACHER HOF

TUX IM ZILLERTAL - TIROL

Der LANERSBACHER HOF nahe dem Tuxer Gletscher erweist
sich als herzliche Ferienadresse fiir groBartige Bergerlebnisse,
genussvoll kombiniert mit erlesener Kulinarik.

WOHNEN

Familie Bruggers gediegen-lindliches
4-Sterne-Alpenhotel liegt auf 1.300 m
wunderbar ruhig am Ortsrand von
Lanersbach. Die Zimmer wurden kiirz-
lich einer umfangreichen Modernisie-
rung unterzogen und strahlen in neuem
Glanz. Dariiber hinaus stehen gerdu-
mige Suiten und Familien-Apparte-
ments bereit. Neben der herrlichen
Hochgebirgslandschaft gibt es fiir
sportliche Naturen einen eigenen
Tennisplatz. Danach laden Hallenbad
(mit Garten verbunden), Sole-Dampf-
bad, Sauna-Alm, Kelo-Saunahiitte im
Garten, Liegewiese und Terrasse zum
wohligen Entspannen.

GENIESSEN

Kreative Gerichte mit regionalen
Spitzenprodukten wie dem Tuxer Stein-
schaf zdhlen zu den Highlights der hei-
misch orientierten Kiiche, die im
neugestalteten Restaurant serviert wer-
den. Die Wertschitzung bodenstandiger
Qualititen wird auch bei den hausge-
machten Marmeladen am Frithstticks-
tisch oder den Chutneys zum Kise
deutlich. »Mit Gefiihl und Esprit eine
originelle und originale Kiiche auf
hohem Niveaug, bescheinigt der Guide
A la Carte. Die Weinauswahl mit rund
450 Positionen mit Osterreich-Schwer-
punkt ldsst keine Wiinsche offen, sehr
beliebt sind die Verkostungen in der
Vinothek.

HOTEL

****_Kategorie, 80 Betten (EZ, DZ, Suiten und Familien-

ERLEBEN

Das Tuxertal ist ein attraktives Tiroler
Hochtal vor der Kulisse imposanter
Dreitausender und zihlt somit zu

den beliebtesten und schénsten
Wandergebieten Osterreichs. Aber auch
Nordic Walking und Rad fahren stehen
hoch im Kurs. Im Winter prisentiert es
sich als eine der schneesichersten
Regionen (225 Pistenkilometer,
Ganzjahres-Ski- & Gletscherwelt
»Zillertal 3000«), wihrend Langldufer
direkt beim Hotel in die Loipe
einsteigen konnen. Sehenswert ist der
5 km entfernte Gletscher-Eispalast,
und fiir einen Shoppingbummel ist
auch Innsbruck rasch erreicht

(ca. 80 km).

UBERNACHTUNGSPREISE

Appartements). Wellness mit Panoramahallenbad, Infrarot-
kabine, finnische Sauna, 3D-Sauna, Bio-Krauter-Sauna,
original finnische Kelo-Blockhaus-Sauna im Garten, Sole-
Dampfbad, Tauchbecken, Eisbrunnen, Ruheraume, Fit-
nessraum, Solarium und Massagen; Liegewiese, Sonnen-
terrassen, Hausbar, begehbarer Weinkeller. Tennisplatz,
Mountainbike- und Schneeschuhverleih. Parkplatze und
Garage.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

* Fruhstlck mit selbstgemachten Marmeladen und Milch-
produkten von regionalen Bauern, frische Eiergerichte
u.v.m. (Sonntag Sektfrihsttck).

* Nachmittagsjause. )

* Abends A-la-carte-Wahl, einmal wéchentlich Osterreich-
Buffet und 6-gangiges GenieBermenu.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Moderne Kaminstube und Tiroler Stube:

Il

Kiche: 18.30-20.30 Uhr.
Ruhetage: Mo, Do.

Winter: UN im Doppelzimmer mit Friihstiick ab € 113,-
bzw. mit %-GenieBerpension ab € 133,- p. P.

UN im Einzelzimmer mit Frithstiick ab € 153, bzw. mit
¥%-GenieBerpension ab € 173,- p. P.

ARRANGEMENTS
g :

SKI-GENUSS-TAGE (10. 11. bis 19. 12. 2024)
4 Ubernachtungen inkl. 3-Tages-Superskipass mit Gletscher,
%-GenieBerpension pro Person ab € 715,-.

WINTER-OPENING (30. 11. bis 21. 12. 2024)
7 Ubernachtungen inkl. 6-Tages-Superskipass mit Gletscher,
%-GenieBerpension pro Person ab € 1.204,-.

Bruggers GenieBerhotel Lanersbacher Hof ****
Familie Brugger

6293 Tux im Zillertal - Lanersbach 388 - OSTERREICH
T +43 (0) 52 87 / 87 256

info@lanersbacherhof.at - www.lanersbacherhof.at
Betriebsferien: Oktober 2024.
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GENIESSERHOTEL ALPIN
ACHENKIRCH - TIROL

Direkt am vertraumten Achensee pragen ideenreiche
Gourmetkreationen, liebevoll gestaltete Zimmer und eine
prachtige Berg- und Seekulisse das ALPIN.

WOHNEN

Familie Griindlers 4-Sterne-Hotel ver-
fiigt tiber gemtitlichen Wohnkomfort
in Zimmern und Suiten, die nach
verschiedenen kulinarischen Themen
wie Safran oder Kirsche benannt und
eingerichtet wurden. Die Wohnein-
heiten iiberzeugen durchwegs durch
auffallende Gerdumigkeit, liebevolle
Accessoires und einen Balkon — zudem
wurden bei vielen kiirzlich die Bade-
zimmer neu renoviert. Klein aber fein
prisentiert sich der Wellnessbereich
»Alpinaria« mit zwei Infrarotkabinen,
finnischer Sauna, Sanarium, Massage-
und Ruheraum. An sonnigen Tagen ladt
auch der idyllische Hotelgarten mit
herrlicher Fernsicht zum Entspannen.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN im DZ mit GenieBer-HP und Kurtaxe

€ 129,- bis € 169,- p. P.

UN in der Suite mit GenieBer-HP und Kurtaxe

€ 159,- bis € 189,- p. P.

ARRANGEMENTS

WINTERZAUBER IM ALPIN (7. 1. bis 16. 3. 2025)

GENIESSEN

Vater Armin und Sohn Alexander
Griindler sorgen gemeinsam fiir eine
kreative, mit vier Hauben gekronte
»Alpin-Aromakiiche«, wobei Kreati-
onen mit Wild, Merino-Schaf und
Fischen aus der Achensee-Region einen
Schwerpunkt bilden. Fiir die stilvolle
Atmosphire garantiert das Gourmet-
stiiberl im neuen, frischen Look. Im
ebenfalls gefiihlvoll umgestalteten
Genie8erwirtshaus stehen traditionelle
Spezialititen modern interpretiert im
Mittelpunkt. Weinkenner finden auf
der gut sortierten Karte die Elite der
osterreichischen Qualitidtswinzer,
erginzt um Ausgewihltes aus Europa
und der Neuen Welt.

ERLEBEN

Direkt beim Genieflerhotel ladt der
idyllische, blitzsaubere Achensee zu Ba-
despafd sowie Segel- oder Surfausflug.
Dartiber hinaus eréffnen sich abwechs-
lungsreiche Rad-, Mountainbike- und
Wandertouren, wobei prichtige
Panoramablicke als Belohnung warten,
wihrend Golfer in behutsam in die
Naturlandschaft eingebetteten Anlagen
ihre Runde drehen. Im Winter steigt
man direkt beim Hotelgarten in die
Langlaufloipe ein, und auch ein feines
Skigebiet ist rasch erreicht.
Schneeschuh- und Winterwandern,
Snowtubing, Rodeln und Kutschen-
fahrten runden das unterhaltsame
Angebot ab.

HOTEL

E-Tankstelle.

*x**_Kategorie, 48 Betten. Sauna, Sanarium, Infrarot-
kabine. Hausbar, begehbarer Weinkeller, Digestif-Ecke.
Hausprogramme. Hauseigene Parkplatze, gratis WLAN.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung dblicherweise auf Basis GenieBerpension

* Reichhaltiges Fruhsttcksbuffet, u. a. mit groBer Brot-,
Gebéack- und Kuchenauswahl, hausgemachten Marmela-

4 UN inkl. Genuss-Friihsttck, StiBes & Prickelndes zur Begru-
Bung, 4 mehrgangige Wahlmenus aus der »Alpin-Aromakuchex,
1 Gluhwein nachmittags, Winterwanderprogramm (Mo bis Fr),
Bademantel, -schlappen & Benutzung Wellness »Alpinaria«
pro Person € 609,- (DZ Rofanblick), € 649,

(DZ Christlumblick) bzw. € 729,- (Kulinarik-Suite).

ROMANTIK & KULINARIK (buchbar bis 6. 4. 2025)

2 UN inkl. Genuss-Frihstiick, StBes & Prickelndes am Zimmer,

1 mehrgangiges Wahlmenu aus der Alpin-Aromakuche, 1 Genie-
Bermenu im 4-Hauben-Restaurant »Grindlers Gourmetstlberl«,
Bademantel, -schlappen & Benutzung Wellness »Alpinaria«

pro Person € 389,- (DZ Rofanblick), € 419,- (DZ
Christlumblick) bzw. € 469,- (Kulinarik-Suite).

GenieBerhotel Alpin **** - Familie Griindler

6215 Achenkirch - SeestraBe 35 - OSTERREICH

T +43 (0) 52 46 / 68 00
hotel@kulinarikhotel-alpin.at - www.kulinarikhotel-
alpin.at

Betriebsurlaub: 3. November bis 12. Dezember 2024.
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den und Honige, Eierkarte.

* Abends 5-gangiges Menu mit Wahimoglichkeiten, feine
Kéaseauswahl am Buffet vom Diplom-Kasesommelier
Alexander Grundler.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Gourmetstiiberl:

2000 | ¥X¥XX

Kiiche: Do bis Mo 18-21 Uhr.

GenieBer-Wirtshaus:

4§
oo || XX
Kiche: Do bis Mo 11.30-14 und 17.30-21 Uhr.

Weitere Auszeichnung:
»Top 50 Kdche Osterreich 2024« im Schlemmer Atlas,
Rolling Pin »Top 100 Chefs 2023«.

Fotos: Joerg Lehmann (1), alp-line.at (4), Alpin (1)

EXTRAS FUR
GENIESSER

Genuss-Arrangements mit 1, 2 oder
3 Ubernachtungen

Wein-Degustationsmeniis mit
anwesenden Winzern

»@riindlers Passion«, hauseigener,
kleiner Shop mit selbstgemachten
Spezialitdten und Schmankerin

o . -

1| Vielfach ausgezeichnet ist die kreative Kiiche dieses GenieBerhotels. 2| »Griindlers Gourmetstiiberl« bildet dazu den
stimmigen Rahmen. 3| Feine Lage nahe dem Achensee. 4| Gastgeber und Spitzenkdche: Alexander und Vater Armin Griindler.
5| Zum Wohlfiihlen: die Komfortzimmer und Suiten. 6| Hochste Qualitédt findet sich auch im Weinkeller.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Tdglich inkludiert: mit 3 Hauben
ausgezeichnetes 6-Gange-Menii

GroBe Sonnenterrasse mit atemberaubendem
Ausblick auf die Zugspitze

Ebenfalls inkludiert: reichhaltiges
GenieBerfriihstiick mit Produkten vom
hoteleigenen Bauernhof

Webcam ansehen

Fotos: Albin Niederstrasser (1), Post Lermoos (2), Gunter Stand! (2), Joerg Lehmann (1)

GENIESSERHOTEL POST LERMOOS

ZUGSPITZ ARENA - TIROL

Die POST LERMOOS vereint eine marchenhafte Lage
an der Sonnenseite der Zugspitze mit luxuriosen Landhaus-Suiten,
exklusiver Wellness und hochster Kulinarik.

WOHNEN

Mit grandiosem Ausblick auf Zugspitze
und umliegende Bergwelt prigt eine
hochklassige Kombination aus alpinem
Luxus, Wellness und Gourmetgenuss
diese Ferienadresse. Neben grof3ziigigen
Junior- und Panorama-Suiten und
einer Penthouse-Suite — alle ausgestattet
mit neuen Boxspring-Matratzen —
erginzt das 50 m entfernte Postschlossl
aus dem Jahr 1560 mit 16 4-Sterne-Sui-
ten das hochwertige Wohnangebot.
Spektakuldr auf 3.000 m? verfiigt die
einmalige Wellnesslandschaft u. a. tiber
ganzjahrig beheizten Innen-Auflen-
Pool, Solepool, Sauna-Vitalwelt, Zir-
benholz-Panorama-Saunahaus und
Infrarotkabine im Garten.

GENIESSEN

Das Team rund um Kiichenchef Tho-
mas Strasser und Sous-Chef Stephan
Daottger versteht sich blendend auf eine
raffinierte Tiroler Wellnesskiiche,
behutsam kombiniert mit internationa-
len Gourmet-Trends. Beste Produkte
stammen aus eigener Landwirtschaft
und Jagd, von regionalen Bauern oder
ausgewihlten Sennereien. Hotelgiste
kommen tiglich in den Genuss von
kreativen 3-Hauben-Abendmeniis, fiir
besondere Anlisse bildet die Post-
Gourmetstube mit 3 Hauben den per-
fekten Rahmen. Eine Klasse fiir sich ist
die exzellente Weinauswahl der Top-
Sommeliers Almin Begic und Johannes
Ramstock mit 1.000 Positionen.

ERLEBEN

Die Post Lermoos liegt mitten im
Naturparadies der Tiroler Zugspitz
Arena mit unzihligen Freizeitmoglich-
keiten: Winterwandern, Skifahren

(209 Pisten-km), Langlaufen (131 Loi-
pen-km) und Rodeln. Von Friihling bis
Herbst gibt es mehr als 300 km Wan-
derwege und das Post-Wanderpro-
gramm mit der legendiren Bergjause
auf der eigenen Jagdhtitte. Weiters

100 Routen fiir Rad, Mountainbike,
E-Bike, Golfclub Tiroler Zugspitze

(2 km, 30 % Greenfee). Ausflugstipps:
»Faszination« Zugspitze, spektakulire
Hiéngebriicke »Highline179« mit Ehren-
berg-Liner, Schloss Neuschwanstein,
Innsbruck und viele Passrundfahrten.

HOTEL

*x**S-Kategorie, 59 Suiten (42-70 m?), Penthouse (127 m2),
16 Junior-Suiten im Postschléss! (50 m entfernt), 3.000 m?
Wellness, u. a. mit Indoor- und Outdoor-Pool, Saunawelt,
Panorama-Saunahaus mit Solepool, Dampfbadern, Ruhe-
raumen, Massagen, Beauty-Salon. Aktiviaum (65 m?2).
Hausprogramme (z. B. gef. Wanderungen, Radtouren &
Nordic-Walking, Schneeschuhwanderungen, Wildbeobach-
tung). Bike-, Vespa- & E-Bike-Verleih. Jagdgebiet. Park-
platze & Garage. Auszeichnungen: 3 Lilien (17 P) im Relax
Guide 2024 und in Spezial-Rankings Platz 2 »Top 15
Ausblick«. Connaisseur Circle 2020 — unter den »222 besten
Hotels Osterreichs«.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung auf Basis Genieferpension

* GroBes Frihsttcksbuffet, u.a. mit Front-Cooking fur
frische Eiergerichte u.v.m.

* Mittagskiche mit Suppen, Salaten, Snacks, Kuchen,
Strudel, Kaiserschmarrn.

* Abends 6-gangiges Wahlmenu aus der 3-Hauben-Kuche;
wochentlich Galadinner.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
GenieBerfrihstlck nach Verflgbarkeit und telefonischer
Vorreservierung buchbar.

Qoo [|] wee

Post-Restaurant & Sonnenterrasse:
Kiiche: 12-13.45 und 18.30-21 Uhr. Kein Ruhetag.

Weitere Auszeichnung: Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«.

UBERNACHTUNGSPREISE

Junior-Suite A im Hotel Post mit GenieBer-Friihstiick
€ 206,- bis € 331,- p. P/Nacht

Junior-Suite A im Hotel Post mit GenieBer-Pension
€ 256,- bis € 391,- p. P/Nacht

ARRANGEMENTS

SCHNUPPERTAGE WINTER (29. 11. bis 20. 12. 2024,

6. 1. bis 1. 2. und 8. 3. bis 18. 4. 2025)

3 Ubernachtungen in der Hotel-Post-Suite zum Sonderpreis inklusive Post-
Verwohnpension (Frihstlcksbuffet & 3-Haubenpramiertes 6-Gang-
WahlmenU) sowie Inklusivleistungen pro Person in der Suite ab

€ 731,- zzgl. Ortstaxe.

ADULTS-ONLY-WOCHEN (29. 11. bis 13. 12. 2024, 12. 1. bis 31. 1.
und 16. 3. bis 11. 4. 2025)

Genuss- und Wellnessferien! Diese Wochen gehéren wieder den erwach-
senen Gasten ab 16 Jahren: 4 Ubernachtungen im Hotel Post genieBen in-
klusive Post-Verwdhnpension (Frihsticksbuffet & mit 3 Hauben pramiertes
6-Gang-Wahlmenu), Inklusivleistungen, Programm mit Weinverkostung
(Aufpreis), Casinoabend, Galadiner, Live-Musik sowie Benutzung der
3000 m2 Post Alpin SPA. Wahlen Sie Ihr Inklusiv-Zuckerl aus: Frihsttck/
Garage/Weinempfehlung. Pro Person im DZ ab € 999,- zzgl. Ortstaxe.

GenieBerhotel Post Lermoos ****S

Familie Angelika und Franz Dengg

6631 Lermoos - Kirchplatz 6 - OSTERREICH

T +43 (0) 56 73 /22 810

welcome@post-lermoos.at - www.post-lermoos.at
Betriebsferien: 10. bis 29. Nov. 2024 und 22. April bis 1. Mai 2025.

1| 4-Sterne-Superior-Komfort und hochklassige Wellness in fantastischer Lage. 2| Charmante Gastgeber: Familie Dengg.
3| GenieBer erwarten vielfach ausgezeichnete Spezialitdten. 4| Wellness vom Feinsten und stets mit toller Aussicht. 5| Was fir eine

Aussicht: Panorama-Terrasse mit Blick auf die imposante Zugspitze. 6| Modernster Komfort pragt Zimmer und Suiten. Cirque Gourmet 2024/25 129



GENIESSERHOTEL SONNENHOF

TANNHEIMER TAL - TIROL

Im Herzen des Tannheimer Tales verwohnt Familie Miillers
SONNENHOF mit kulinarischen Genussmomenten und feiner Wellness —
sowie einem Ferienparadies direkt vor der Haustir.

WOHNEN

Eines haben die durchwegs neugestalte-
ten Suiten und Zimmer im 4-Sterne-S-
Sonnenhof gemeinsam: Einen grandio-
sen Ausblick auf die eindrucksvolle Berg-
und Naturwelt. Modern und zugleich
kuschelig ist das Motto, dazu garantie-
ren frische Farben, Designelemente und
stylishes Interieur mit edlen Eichen-
holz-Fuf8boden fiir angenehmes Wohl-
befinden. Entspannen kommt in der
Wellness-Oase mit Bergpanorama nicht
zu kurz. In den Behandlungsraumen
warten wohltuende Rituale zum Auftan-
ken. Weiters: Wellnessgarten mit Son-
nenliegen, Barfuf§pfad und Kneippbe-
cken, beheizter Indoor-Swimmingpool
sowie Berggrotte (Whirlpool, 38 °C).

UBERNACHTUNGSPREISE

UN mit Friihstiick p. P. im DZ € 140,- bis € 170,-, in der

Suite € 200,- bis € 210,-

UN mit GenieBerpension p. P. im DZ € 155,- bis € 175,-,

in der Suite € 210,- bis € 225,-

ARRANGEMENTS

AUSZEIT UNTER DER WOCHE (9. 9. bis 4. 10., 13. 10. bis

18. 10. und 27. 10. bis 1. 11. 2024)

Buchbar Sonntag bis Freitag: 5 Nachte voller Genuss und

Entspannung.

Inkl. ¥%-GenieBerpension, Mittwoch Winetasting (gegen Ge-
bihr), gefliihrte Wanderungen, Aquagym u.v.m. pro Person

ab € 820,-.

SKIFAHREN INKLUSIVE (12. 1. bis 2. 2. und 16. 3. bis

23. 3. 2025)

GENIESSEN

Das mit 3 Gault-Millau-Hauben ausge-
zeichnete Gourmetrestaurant »Alps &
Ocean« zdhlt zu den fithrenden Tiroler
Genussadressen. Beim 8-géngigen
Ment, das zum Streifzug in die Alpen
und an die See einlddt, kombiniert
Patrick Miiller harmonisch Regionales
mit dem Besten der Welt. Auflerge-
wohnlich prisentiert sich die mehrfach
pramierte Wein- und Champagneraus-
wahl. Erginzend stehen im Geniefler-
Wirtshaus »Das Miillers« (2 Hauben)
heimische Spezialititen samt inter-
nationalem Touch auf dem Programm,
wihrend Hotelgiste mit einer ebenso
feinen wie kreativen Genieflerpension
verwohnt werden.

ERLEBEN

Das malerische Tannheimer Tal gilt als
ganzjihrige Ferienregion mit besten
Sport- und Freizeitmoglichkeiten, die
beim Sonnenhof oftmals direkt am
Haus beginnen. Das Angebot reicht

von Wander- und (E-)Bikeausfliigen
(»Schonstes Wandergebiet Osterreich«
laut Wandermagazin) tiber Baden, Gol-
fen und Fischen bis zu Ski, Langlaufen,
Rodeln und Winterwanderungen. Einen
Ausflug lohnen das Burgenmuseum
Ehrenberg und die Konigsschlosser Neu-
schwanstein sowie Hohenschwangau
oder die spektakulire Seilhdangebriicke
»Highline 179«. Innsbruck mit histori-
schen Sehenswiirdigkeiten und feinen
Shoppingadressen ist ca. 110 km entfernt.

HOTEL

****S-Kategorie, 98 Betten (8 Suiten, 43 Zimmer). Wellness-
garten samt Liegen, BarfuBpfad und Kneippbecken, beheizter
Innenpool, Whirlpool »Berggrotte«, Beauty-Oase, Winter-
garten, Ruheraume, Kuschelecke; Sonnenterrasse.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Ublicherweise auf Basis GenielBerpension

 Frihstlcksbuffet, u. a. mit Eierspeisen, hausgemachten
Aufstrichen und Marmeladen, regionalen Produkten wie
Kése, Butter und Speck, Cerealien, groBe Obstauswahl,
Gebéck und Demeter-Prosecco.

* Nachmittags herzhafte Brotzeit, Kuchen und Torten.

* Abends drei untereinander kombinierbare 5-Gange-MenUs
(1 x vegetarisch), dazu 5 Hauptgange zur Wahl.

* Im Sommer Huttengaudi, Grillabende.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Gourmet-Restaurant »Alps & Oceans«:

o0 I XXXt w=

7 Néachte inkl. %-GenieBerpension, gratis Bergbahn fur Skifahrer
und FuBgéanger von Montag bis inkl. Donnerstag, Mittwoch
Winetasting (gegen Gebtihr), Schneeschuhwanderungen und
Aqguagym pro Person ab € 1.295,-.

GenieBerhotel Sonnenhof ****S - Familie Miiller

6673 Gran, Fliissener-Jochle-StraBe 5 - Osterreich

T +43 (0) 56 75 / 63 75

post@sonnenhof-tirol.com - www.sonnenhof-tirol.com
Betriebsferien: 24. November bis 13. Dezember 2024.

Kiiche: 18.30-22 Uhr. Ruhetage: Mo, Di, Mi.
GenieBer-Wirtshaus »Das Miillers«:

¥
oo I XXt
Kiche: taglich 11.30-21 Uhr. Ru.: Mo, Di — jeweils abends.

Weitere Auszeichnungen: Rolling Pin »Top 100 Chefs 2023,
Gault Millau »Weinkarte d. J. 2022«, »Top 100 der

besten Weinkarten im deutschsprachigen Raum« bei
Meiningers Weinwelt, »Top-Hotelier« — Schlummer Atlas 2024.

Fotos: Joerg Lehmann (2), Christian Schneider (2), Radomir Grabic (1), Moving Picture (1)

EXTRAS FUR
GENIESSER

Eine der besten 100 besten Weinkarten im
DACH-Raum (Meininger)

Alle Weine in Zalto Glasern
Mittwochs Weinverkostung mit Rainer Miiller

Fiir Hotelgéste: 3 Meniis und 5 Hauptgdnge
zur Wabhl, alle Gange werden serviert,
ausgenommen Salat- & Antipastibuffet

Wadchentlich groBe Grillerei auf der
Sonnenterrasse

Video ansehen

E . E
"
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1| Stylisher Rahmen fiir kulinarische Héhenflige: Das Gourmet-Restaurant »Alps & Ocean«. 2| Herzliche Gastgeber: Familie Miller.
3| Der Sonnenhof ist mit insgesamt 5 Gault-Millau-Hauben prédmiert. 4| Zimmer und Suiten mit héchstem Wohlfiihlambiente.

130 Cirque Gourmet 2024/25 5| Traumhafte Lage und perfekter Ausgangspunkt. 6| Bergpanorama inklusive: der beheizte Innenpool.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Top-Produkte aus der Region

Wild aus der hauseigenen Jagd

Video ansehen

1| Herzliche Gastgeber: Brigitte und Veronika Schalber. 2| Fir hdchste Kochkunst garantiert Kichenmeister Gerhard KrieBmann.
3| Hausgéste genieBen eine ebenso fulminante wie kreative Gourmet-Verwéhnpension. 4| Winter-Spa vom Feinsten, etwa im Solepool.
5| Stilvoll-gemiitlicher Rahmen fiir die exzellente Kochkunst.

(1), www.bio.top (1)

), Lebesmuihlbacher

Fotos: Gunter Standl (3), Michael Huber (1

GENIESSERHOTEL WELLNESS RESIDENZ SCHALBER

SERFAUS - TIROL

Die exklusive 5-Sterne-Superior Wellness Residenz SCHALBER
prasentiert sich als genussvolle Ferienwelt mit Top-Spa,
edler Wohnkultur und raffinierter Spitzenkiiche.

WOHNEN

Die fantastische, ca. 5.000 m? grofle
Spa-Landschaft der Extraklasse erfiillt
hochste individuelle Anspriiche wie die
Spitzenbewertung von 3 Lilien im
Relax-Guide 2024 eindrucksvoll unter-
streicht. Jiingster Hit ist der prichtige

Wellness-Garten fiir Giste ab 16 Jahren.

Aber auch Kids finden im breit ge-
ficherten Angebot, beispielsweise extra
Familienhallenbad und -sauna oder
Fun & Action Area, ihr personliches
Paradies. Feinster Wohnkomfort in
den exklusiven Zimmern, Suiten und
Appartements ist ebenso selbstver-
stindlich wie moderne Sport-
Infrastruktur (u. a. Hallentennis,
Fitness- und Gymnastikraum).

GENIESSEN

Absolute Spitzenkdche am Herd
garantieren feinste Gaumenfreuden
ausschliefllich fiir Hotelgiste. Die
Wertschitzung frischer Zutaten und
erndhrungswissenschaftliche Ausge-
wogenheit harmonieren wunderbar
mit Kreativitit und Esprit. So genief3t
man im Rahmen der vielseitigen
Verwohnpension allabendlich ein fan-
tasievolles Gourmet-Wahlmenii aus
regionalen, internationalen und vege-
tarischen Kreationen auf hochstem
Niveau in einer der zauberhaften
Stuben des 5-Sterne-S-Hotels.

Fur die perfekte Begleitung erweist sich
ein erlesener Wein aus dem umfangrei-
chen, bestens sortiertem Weinkeller.

HOTEL

*x***S-Kategorie, 200 Betten. 5.000 m? Wellness- & Spa-
Bereich (u. a. Ayurveda, Shiatsu- und La-Stone-Anwendun-
gen), Beauty-Salon, Lady-Spa, Saunawelt, Meerwasser-
pool, Hallenbad, eigenes Familienbad mit Rutsche, beheizter
AuBenpool, Fitness, Wellness-Garten (ab 16 Jahren) mit Na-
turteich, Relaxzone, Gartensauna und Ruhe-Lounge. Tennis.
Fun- & Action-Area auf Gber 1.000 m?.

Kinderbetreuung (ab 3 Jahren). Animations- und

ERLEBEN

Direkt vom Hotel geht es per unter-
irdischer Luftkissenbahn zur Seil-
bahnstation (Seilbahnen in Serfaus und
Fiss im Sommer kostenlos) und von
hier aus weiter in eine fantastische
Bergwelt. Im Winter locken 214 Pisten-
und 30 Loipenkilometer, Rodelbahnen,
Fun- und Tubingpark, im Sommer
stehen Wandern, Rad fahren, Klettern
oder Nordic Walking ebenso auf dem
Programm wie kurzweilige, gemein-
same Aktivititen fiir Grof§ und Klein.
Fiir Abwechslung sorgen die eigene
Schalberalm, Sommerrodelbahn,
Sky-Swing, die »Murmli«-Wasserwelt
oder ein Ausflug in die Zollfreizone
Samnaun (Schweiz).

UBERNACHTUNGSPREISE

UN mit Friihstiick im DZ p. P. € 220,- bis € 270,- (Sommer)
bzw. € 230,- bis € 420,- (Winter)

UN mit Genusspension im DZ p. P. € 235,- bis € 285,~
(Sommer) bzw. € 244,- bis € 435, (Winter)

ARRANGEMENT

Hausprogramm. Seminarraum. Garage.
Hotel-Auszeichnungen: 3 Lilien (18 P) im Relax Guide
2024 und in Special-Rankings Platz 1 »Top 15 Ausblicks,
Platz 3 »Top 15 Gourmet«, Platz 3 »Top 15 Kinder« sowie
Platz 2 »Top 15 Wandern«.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

» GroBzugiges Fruhstlcksbuffet mit Vitalecke, fur Langschla-
fer von 7.30 bis 11 Uhr.

* Ganzjahrig: 5-gangige Wahlmenus mit Elementen aus der
Vollwertktche (auf Wunsch auch Diat bzw. Trennkost)
sowie Salatbuffet mit feinen Dressings von 19 bis 21 Uhr.

* Winter: Skijause bzw. Kuchenbuffet mit Kaffee, Tee,
alkoholfreien Getranken vom Buffet von 14.30 bis 17 Uhr.

* Sommer: Mittagsbuffet mit kdstlichen Variationen von
13 bis 15 Uhr sowie hausgemachte Mehlspeisen mit alko-
holfreien Getranken, Kaffee und Tee vom Buffet von 13 bis
16.30 Uhr.

SCHALBER SHORT-STAY

Profitieren Sie beim Short-Stay Special und sparen Sie bis zu 10 %.
4 Ubernachtungen (So bis Do oder Mo bis Fr) inklusive Schalber-
Verwdhnpension, kostenloser Benuttzung der Bergbahnen von Ser-
faus-Fiss-Ladis im Rahmen der SUPER. SOMMER. CARD. und ab-
wechslungsreichem Tagesprogramm. Pro Person ab € 888,-.

GenieBerhotel Wellness Residenz Schalber *****S
Familie Schalber

6534 Serfaus - DorfbahnstraBe 15 - OSTERREICH
T +43 (0) 54 76 / 67 70

info@schalber.com - www.schalber.com
Betriebsferien: Mai und November.
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GENIESSERHOTEL ROTE WAND GOURMET HOTEL

LECH AM ARLBERG - VORARLBERG

Im idyllischen Ortsteil Zug nahe Lech am Arlberg punktet
die ROTE WAND mit herausragender Kulinarik, purer Erholung und
spannendem Aktiv-Programm.

WOHNEN

Eine einzigartige Atmosphire pragt das
aus 6 Hausern bestehende Geniefler-
hotel mit Blick auf den namensgeben-
den Berggipfel, das tiber die Jahrhun-
derte behutsam zu diesem schmucken
Ensemble gewachsen ist. Beheimatet

in Zug, in einem wildromantischen
Seitental von Lech am Arlberg, stehen
grof3ziigige Komfortzimmer und Suiten
mit viel Wohlfiithl-Charakter bereit.

Der Wellnessbereich bietet auf 1.500 m?
eine Sauna- und Relaxwelt vom Aller-
feinsten, unter anderem mit Ladies-Spa,
topmodernem Fitness-Center sowie
Innen- und Auflenpool.

UBERNACHTUNGSPREISE

Winter: 2 Personen ab € 505,- mit Rote Wand Gourmet-
Pension (Ubernachtung inkl. Friihstiick, Jause sowie

Abendmenii).

ARRANGEMENT

buchbar.

Rote Wand Gourmet Hotel **** - Familie Walch
6764 Lech am Arlberg - Zug 5 - OSTERREICH

T +43 (0) 55 83 / 34 35-0

gasthof@rotewand.com - www.rotewand.com
Geoffnet: Bis 6. Oktober 2024 und von 1. Dezember 2024

bis 21. April 2025.*

134 Cirque Gourmet 2024/25

4 TAGE ROTE WAND
EXPERIENCE
Immer Sonntag bis Freitag

Inkl. 4 x Frihstick, 4 x Jause,
2x Abendment, 1x Rote Wand
Chef’s Table und 1x Dinner-
Event in der Friends & Fools
Lounge fiir zwei Personen
ab € 2.106,-*.

GENIESSEN

Julian Stieger fiihrt als Chefkoch am

Rote Wand Chef’s Table ein hochkariti-
ges, junges Kiichenteam an, das auf allen
kulinarischen Biithnen des Genieflerhotels
fiir hochste Geniisse garantiert. Bereits in
seinem ersten Jahr gelang es Julian Stie-
ger 18,5 Punkte und 4 Hauben im Gault
Millau, 98 Punkte im Falstaff und Platz
12 osterreichweit beim neuen A-la-Carte-
Ranking zu erreichen. Auch im Rote Wand
Gourmet Hotel und in der Rote Wand
Stuben bleiben unter Kiichenchef Manuel
Hofmarcher keine Wiinsche offen. Jamie
Unshelm ist Leiter des Rote Wand Culi-
nary Lab, sucht nach dem ultimativen, al-
pinen Geschmack, ist fiir Garten, Master-
classes, Foraging u.v.m. verantwortlich.

ERLEBEN

Vorrangig gilt der Arlberg als Skigebiet
der absoluten Superlative mit bester
Schneesicherheit und einer faszi-
nierend-feinsinnigen Beschaulichkeit.
Zu Recht zihlt er Winter fiir Winter zu
den fithrenden Skiregionen weltweit.
Auch im Sommer eréffnet sich rund
um Lech eine Vielzahl an Aktivititen
inmitten einer traumhaften Gebirgs-
kulisse. Wandern steht in der Beliebt-
heitsskala an oberster Stelle, fiir Ab-
wechslung sorgen Mountainbiking,
beschauliche Spazierginge, Golfen
(Golfplatz in Zug, 400 m vom Hotel
entfernt), Fischen oder einfach siifles
Nichtstun.

Rote Wand

Rote Wand

GOURMET HOTEL

*x**_Kategorie, Rote Wand Cube, Rote Wand Zimmer, Rote
Wand Galerie, Rote Wand Juniorsuite, Rote Wand Lodge,
Rote Wand Familiensuite, Rote Wand Suite. Modernes Spa
mit AuBen- und Innenpool, Saunen, Dampfbad, Beauty &
Massagen. »Friends and Fools«-Lounge. Kids-Club, Spiel-
raum & Teenie-Zone, Spielplatz, Gym- & Fitnessraum, Anta-
rakurse. Tiefgarage.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung auf Basis Zimmer & Gourmet-Pension inkl. Friih-
stick, Jause und Abendment

¢ Abends stehen die verschiedenen Restaurantbereiche —
Rote Wand Chef’s Table, Rote Wand Stuben und
Friends & Fools-Lounge — zur Auswahl.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Jeweils nur mit Online-Reservierung

Chef’s Table: TUTT m] KHHKL wnnnn

Offnungszeiten: Mi & Do 20 Uhr, Fr bis So 16.30 und 20 Uhr.*

stuben: | 00T [[] XXX

Friends & Fools Lounge: Top-Gourmet-Events, siehe
immer aktuell: www.rotewand.com/faf/events.

Weitere Auszeichnungen: World Luxury Awards »Best Lu-
xury Gourmet Hotel Austria«, Rote Wand Chef’s Table »Best
Tasting Menu in Austria« & »Best Luxury Unique Experience«
(Global Winner), Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«.

*Anderungen vorbehalten.

Fotos: Angela Lamprecht (Bild-Nr. 1, 4), Die West (2, 5, 6 und links), Robert Rieger (3)

EXTRAS FUR
GENIESSER

Rote Wand Chef’s Table: Der
Gourmet-Hotspot im Alpenraum

Winter: legenddres Fondue-Meni

Sommer: ab 4 Nédchte »Gourmet-Paket«
buchbar

Zur Website

50

1| Herzliche Gastgeber: Familie Walch. 2| Die Rote Wand vereint feinste Kulinarik und Top-Wellness in erstklassiger Lage am Arlberg.
3| Vielfach pramiert: die Kiche im Rote Wand Gourmet Hotel. 4| Friends & Fools Lounge mit innovativen Kulinarik-Events. 5| Gourmet-Genuss
auf hochstem Niveau am Rote Wand Chef’s Table. 6| Originalitdt und Liebe zum Detail zeichnen Zimmer und Suiten aus.



EXTRAS FUR = —==_
GENIESSER 2

Chutneys, Marmeladen, Sirupe und i i"
heimischer Kése zum Mitnehmen A

RegelméBig Wein- und
Késeverkostungen

Burgenland-Pop-up-Bar & Weinladen

1| Kuschelkomfort und Boxbett-Astor fiir den gesunden Schiaf. 2| Eine tolle Fernsicht erdffnet sich vom ganzjahrig beheizten Infinity-Pool.
3| Regionale Alpin-Kiiche mit modernen Akzenten und mediterranem Touch. 4| Top-Wellness mit Hallenbad, Sauna u.v.m. 5| Im Herzen des
Kleinwalsertales 1ddt das GenieBerhotel zu abwechslungsreichen Ferien. 6| Familie Hermann Haller mit Barbara, Maximilian, Martin und Elisabeth.

Haller's GenieBerhotel (5), Walser Images (2), Kleinwalsertal Tourismus/Frank Drechsel (1), Kleinwalsertal Tourismus/Hans Wiesenhofer (1)

HALLER’S GENIESSERHOTEL
MITTELBERG IM KLEINWALSERTAL - VORARLBERG

Eine eindrucksvolle Naturlandschaft pragt das Kleinwalsertal,
welches das HALLER’S mit seiner weitlaufigen Panorama-Wellness
als malerische Gebirgskulisse umschlieBt.

WOHNEN

Prachtvoll thront das mit iiberaus
personlicher Note gefithrte 4-Sterne-S-
Hotel auf einem Aussichtshitigel auf
1.220 m. Jedes der mit viel Holz und
edlen Loden behaglich eingerichteten
Zimmer eroffnet den Blick auf ein
spektakulires Naturpanorama. Der
iiber 1.500 m2 grof3e, helle Alpin Spa
verwohnt mit ganzjihrig beheiztem
Infinity-Auflenpool, Innenpool, Whirl-
pool, Gartenhaus und Walser-Wasser-
Bar. Das Saunahaus lddt mit finf
Saunen und Ruhehaus ebenso zum Ent-
spannen ein wie der Private-Spa-
Bereich mit SWAY-Pendelliegen sowie
die Luis-Trenker- & Zirben-Microsalt-
Infrarotkabinen.

GENIESSEN

Die Produkte regionaler Erzeuger und
hausgemachte Kostlichkeiten zeigen
schon beim Friihstiicksbuffet den
Anspruch, Bestes aus dem Kleinwalser-
tal zu bieten. Gleiches gilt bei den
Meniis fiir Hausgiste, die sich in ihrem
hohen Qualititsniveau praktisch kaum
vom Angebot im A-la-carte-Hauben-
restaurant unterscheiden. »Ausdrucks-
voller Geschmack, aber in leichten
Zubereitungen« heifdt die genussvolle
Devise. Dazu gibt es, erginzend zur
normalen Weinkarte, einen dufSerst
spannend sortierten Weinkeller, die
grofle Leidenschaft von Patron
Hermann Haller.

HOTEL

ERLEBEN

In einem der schonsten Hochgebirgs-
tiler der Alpen erlebt man puren
Hochgenuss in intakter und unberiihr-
ter Natur und ist dabei auf drei Seiten
von tiber 2.000 m hohen Bergen umge-
ben. Somit prisentiert sich das
Kleinwalsertal als ganzjihriges Wander-
und Freizeitparadies — beispielsweise
mit 150 Wander-Kilometern in drei
Hohenlagen und fur alle Leistungs-
stufen oder der 2-Lander-Skiregion, die
zu 130 bestens priparierten Pisten-
Kilometern fiihrt. Viel Abwechslung je
nach Jahreszeit garantieren Rad fahren,
Golfen, Rodeln, Langlaufen, Skitouren,
Kultur-Events, Casino u.v.m.

UBERNACHTUNGSPREISE

****S-Kategorie, 108 Betten (55 Zimmer/Suiten). 1.500 m?
Wellnessbereich mit AuBen- und Innenpool, Bade-, Sauna-
und Ruhehaus samt Panoramablick, Massage und Thera-
pie, Ayurveda, Beauty- und Kosmetiksalon, Cardio- und
Fitnessraum, Sonnenterrasse, Wellnessgarten mit Liege-
wiese, Luis Trenker Spa, Zirben-Infrarot-Warmekabine

mit Microsalt; Kinderspielzimmer, Weinbar mit Lounge,
Vinothek, Garage und Parkplatze.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension

» GroBzugiges, regionales Fruhsticksbuffet mit Teebar.

» Taglich 14-16 Uhr kleine Jause im Restaurant.

* 4- bis 5-gangige Abendments mit Wahimoglichkeiten;
taglich Salatbuffet und Kase vom Brett.

* RegelmaBig Themenabende, wie Vorspeisen-, Dessert-,
Kase-, Strudelbuffet etc.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Restaurant & Sonnenterrasse:

ooe ||

Kiche: 18-20 Uhr.

Ganzjahrig: UN mit Friihstiick ab € 178,- p. P;
UN mit GenieBer-Verwohnpension ab € 188,- p. P.
Einzelzimmer-Aufpreis nach Absprache und Verflugbarkeit

BERG-WINTER

Haller’s GenieBerhotel ****S - Familie Hermann Haller
6993 Mittelberg im Kleinwalsertal

Von-Klenze-Weg 5 - OSTERREICH

T +43 (0) 55 17 / 55 51 - info@hallers.at - www.hallers.at
Betriebsferien: 3. November bis 18. Dezember 2024.
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GENIESSER-ROMANTIK HOTEL DAS SCHIFF

HITTISAU — VORARLBERG

Zauberhafte Ferienadresse im Bregenzerwald seit 1840:
DAS SCHIFF vereint ungemein harmonisch Romantik, Genuss,
Entspannung und Komfort auf hochstem Niveau.

WOHNEN

Das Schiff erweist sich als Eldorado fiir
feinsinnige Genief3er. So beeindruckt
diese historische Ferienadresse nicht
nur durch ihre ruhige Lage mit unver-
gleichlichen Ausblicken in die Berg-
welt, Giste schitzen besonders das
traditionelle und doch moderne Am-
biente. Die grofiziigigen Suiten zeugen
vom Koénnen der heimischen Handwer-
ker, jeder Umbau erfolgte sehr behut-
sam und mit héchstem Anspruch an
Architektur und verwendete Mate-
rialien. Im Wellnessbereich verstellt
nichts den Blick in die Natur, vom Pool
im weitldufigen Garten genief$t man
absolute Ruhe und ein herrliches Pano-
rama.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjéhrig: UN mit Friihstiick ab € 140,- p. P./Tag

UN mit Gourmet-HP ab € 170,- p. P./Tag

GENIESSEN

Seit jeher waren im Schiff beherzte
Koéchinnen am Werk. Erna Metzler, Mit-
begriinderin der Bregenzerwilder Gour-
metkiiche und erste Frau Vorarlbergs,
die mit einer Haube von Gault Millau
geadelt wurde, legte den Grundstein fiir
auflerordentliche Gaumenfreuden — das
junge Kiichenteam fiithrt dieses Lebens-
werk in ihrem Sinn weiter. Im A la carte
Restaurant Ernele, der Ladenwirtschaft
im modernen Holzkubus, wird kompro-
misslos regional aufgekocht, wihrend
sich das vielfach pramierte, historische
Gourmet-Restaurant »Wilder Stube
1840« unter Spitzenkoch Bernd Reimer
unter die 100 besten Restaurants des
Landes etablierte.

ERLEBEN

Ruhesuchende sind hier ebenso bestens
aufgehoben wie Aktivurlauber, die die
Schonheiten der Natur zu schitzen wis-
sen. Rund um das beschauliche Hittisau
erdffnet sich ein Wander- und Rad-
paradies, fir Abwechslung sorgen nahe
Golfplitze. Kulturliebhaber genief3en
Klassikfestivals (Schubertiade Schwar-
zenberg, alpen:arte, quarta) oder die
Bregenzer Festspiele. Museen und
Ausstellungen locken ebenso wie die
hiibschen Stidte Feldkirch, Hohenems,
Dornbirn oder Bregenz. Vor allem die
spannende Baukunst und das lebendige
Handwerk (Werkraum Bregenzerwald)
verdienen besondere Beachtung.

HOTEL

****_Kategorie, 66 Betten (12 Junior-Suiten, 7 Suiten,
14 Komfortzimmer). Nichtraucher-Hotel, beheizter AuBen-

ARRANGEMENT

SCHIFF ,,de luxe“ (ganzjahrig buchbar)
3 Nachte in einer Juniorsuite mit Balkon und herrlichem
Blick inkl.

* kulinarische BegruBung zur Einstimmung

e Champagner und Pralinen bei Anreise im Zimmer

¢ 2x 5-Gang-GenieBerpension

¢ 1x GourmetmenU mit Weinbegleitung

¢ 1x Aromadlmassage (25 Minuten)

¢ Wellnessbereich mit Saunen, Dampfbadern, beheiztem
AuBenpool, Fitnessraum

* Nachmittagsjause im Teezimmer

Pro Person ab € 805,-.

GenieBer-Romantik Hotel Das Schiff **** - Familie Metzler
6952 Hittisau - Heideggen 311 - OSTERREICH

T +43 (0) 55 13 / 62 20-0

info@schiff-hittisau.com - www.schiff-hittisau.com
Betriebsferien: 3. November bis 28. November 2024.
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pool, lichtdurchflutete Ruheraume mit Gartenzugang, Sau-
nen, Sole- und Krauter-Dampfbad, Infrarotkabine, Massage,
Fitnessraum. Terrasse, Hausbar, Kasekeller. Parkplatze.
Auszeichnungen: 2 Lilien (15 P) im Relax Guide 2024 und
bei den Special-Rankings Platz 2 »Top 15 Gourmet« sowie
Platz 2 »Top 15 Small Hotels«.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung dblicherweise auf Basis GenieBer-Halbpension

* BegruBungsdrink zur Einstimmung auf entspannte Tage.

* Fruhstick mit regionalen Spezialitdten und vielen hausge-
machten Kostlichkeiten.

» Nachmittags Teespezialitaten, Snacks, Geback, Obst und
eine slBe Uberraschung.

* Gourmet-Abendment in 5 Gangen.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Gourmetrestaurant Walder Stube 1840:

TTT I XHK wne

Offnungszeiten: Di bis Fr ab 17.30 Uhr.
Ruhetage: Sa, So, Mo.

Ladenwirtschaft Ernele: 0 m

Feinkostladen mit »Front-Cooking« mit regionalen Zutaten
aus dem Umkreis von moglichst bis 100 km.
Offnungszeiten: Mi bis Sa 12-22 Uhr (Kiiche 12-19 Uhr).
Ruhetage: So, Mo, Di.

), Angela Lamprecht (1), Lukas Kirchgasser (1), Das Schiff (1), Michael Gunz (1), Matthias Weissengruber (1)

Fotos: Adolf Bereuther (1

EXTRAS FUR
GENIESSER

»Das Ernele«, ein Mix aus ldndlichem
Wirtshauslokal und Gourmetshop bietet

bodenstdndige Kiiche und ausge-
waéhlte, teils hausgemachte Spezialitaten
zum Mitnehmen.

Bestens bestiickter Kasekeller im
Griindungshotel der
Bregenzerwélder KaseStrasse.

1| Winterzauber in herrlicher Lage. 2| Herzliche Gastgeber: Familie Metzler. 3| Kulinarische Héhenfliige im Gourmet-
restaurant »Wélder Stube 1840«. 4| Vom Bett geht der Blick in den verschneiten Garten und die Berge des Bregenzerwaldes.
5| Kompromisslos regional: die Ladenwirtschaft Ernele. 6| Ganzjéhrig beheizter Panorama-AuBenpool.



EXTRAS FUR
GENIESSER

7-gdngiges Gourmetmeni
(gegen Aufpreis)

Gams 1648 - Vinothek & Pizza,
Café & SiiBes,
Blumenladen & Hotelshop

Video ansehen

g L

™

1| Gastgeber Ellen Nenning und Andreas Mennel. 2| Brandneu: der spektakuldre Sky-Pool. 3| Kreativer Genuss.
4| Der auBergewohnliche und bestens bestiickte Weinglasturm. 5| Romantische Kuschelsuiten fir die Zeit zu zweit.
6| Gams, zu zweit — die perfekte Adresse fir Genuss, Wohlfihlen und Romantik.

{16

-

Fotos: Christian Wockinger (6), Lukas Kirchgasser (1)

GENIESSERHOTEL GAMS, ZU ZWEIT

BEZAU - VORARLBERG

Das GAMS, zu zweit im malerischen Bregenzerwald préasentiert
sich als zauberhafte Adresse fiir die perfekte, romantische Auszeit
mit feiner Kulinarik und einzigartiger Wellness.

WOHNEN

Das GAMS, zu zweit bettet seine Giste
wie auf Wolke 7 — das garantieren nicht
zuletzt umfangreiche Neuheiten sowie
Modernisierungen. Bliitenschloss und
Kokon bergen romantische, kiirzlich
renovierte Kuschelsuiten mit Himmelbett,
Whirlpool und Kamin. Die Top-of-Suiten
bieten einen sagenhaften 360-Grad-
Rundblick; ein Highlight ist die neue,
unbeschreibliche »Oh-My-God-Suite«
mit viel Glas, Beton, Samt und Seide. Der
neu konzipierte »Paaradies-Spa« iiber-
zeugt mit dem atemberaubenden Sky-
Pool und der riesigen Event-Erdsauna.
Ebenso wie mit den passenden Paar-
Treatments fiir die romantische Wellness-
Auszeit zu zweit.

GENIESSEN

Weil Liebe durch den Magen geht, wartet
das GAMS, zu zweit mit kulinarischen
Hochgentissen auf. Die Kostlichkeiten
werden liebevoll von Haubenkoch
Sascha Hoss und seinem engagierten
Team in der modernen Schaukiiche
kreiert. Serviert werden die Gaumenfreu-
den im neu gestalteten Restaurant »Eden«
mit vielen neuen Lieblingsplitzen — der
perfekte, kuschelige Rahmen fiir die hin-
reiflenden Spezialititen. Keine Wiinsche
offen ldsst auch das auflergewdhnliche
Weinsortiment, das im historischen Ge-
biude »Gams 1648« mit neuem Gastro-
und Shopkonzept seine eindrucksvolle
Heimat gefunden hat.

HOTEL

ERLEBEN

Der Bregenzerwald hat 365 Tage im Jahr
so viel an Schonheit zu bieten, dass es sich
lohnt, ab und an das romantische Genie-
Rerhotel fur kurzweilige Ausfliige zu ver-
lassen. Ob Hand in Hand den Ort erkun-
den oder gemeinsam vom Berggipfel aus
die Téler und Berge tiberblicken: Den
Gast erwartet eine ungemein spannende
Synergie aus Tradition und Innovation,
die diese Genuss-Region so einzigartig
macht. Auch mit feinen Shoppingadres-
sen und hochkaritigen Kultur-Events
kann der Bregenzerwald aufwarten.
Natiirlich kommen Aktivurlauber ebenso
auf ihre Kosten, etwa beim Wandern, Rad
fahren, Golfen bzw. Ski- und Langlaufen
oder bei Schneeschuhwanderungen.

ARRANGEMENT

****S-Kategorie, 46 Kuschelsuiten, 8 Kuschelnester, 3 Top-
of-Suiten, 1 Oh-My-God-Suite. »Paaradies-Spa« mit 3000 m?,
Wellness mit groBzigigem Schwimmbereich, Saunawelt
und Treatment-Kabinen. Himmlischer Sky-Pool am Rooftop
und hoéllische Garten-Event-Sauna. Bar Lounge Eden.
NEU: Hotelruhetag Sonntag 12 Uhr bis Montag 12 Uhr.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

* Fruhstucksbrunch bis 12 Uhr, bei dem alle Winsche erfullt
werden.

* Abends wahlt man aus einer taglich wechselnden kleinen
A-la-carte-Karte ein individuelles 5-gangiges Lieblings-
menu.

* Donnerstag: 1001-Nacht-Special.

GENUSS ohne HOTELNACHTIGUNG
Gams 1648 - Vinothek & Pizzeria:

Bestell- und Einkaufszeiten: taglich 12-20 Uhr
(Sperrstunde 21 Uhr)

Ruhetage: Donnerstag und Sonntag.
Auszeichnungen: Rolling Pin »Gastronomiekonzept

des Jahres 2022«, »Streetfood-Award Vorarlberg 2023 und
2024« bei Falstaff.

TRAUMTAGE

Kuschelige Ubernachtungen, himmlische Geniisse am Morgen und

am Abend, wohliges Wellnessvergnugen.

* Bei Anreise am Montag: 1 Nacht gratis

» 1001 Nacht mit vielen Uberraschungen

e Tipp: Zugang zum Rooftop mit Skypool fur alle Hotelgaste am
Montag und Donnerstag

3 bis 4 Ubernachtungen ab € 884,- pro Person.

| LA -
GenieBerhotel GAMS, zu zweit ****S
Ellen Nenning und Andreas Mennel
6870 Bezau - Platz 44 - OSTERREICH

T +43 (0) 55 14 / 22 20

info@hotel-gams.at - www.hotel-gams.at
Betriebsferien: 22. bis 26. Dezember 2024 und
18. bis 21. April 2025.
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GENIESSERHOTEL ALPENSTERN

DAMULS - VORARLBERG

Beste Sonnenhanglage ist nur einer von vielen Vorziigen im ALPENSTERN -
ehrliche Herzlichkeit, kuscheliger Top-Komfort, wohliger Spa-Bereich und
kreative Kulinarik machen diese Adresse zum Hideaway fiir GenieBer.

WOHNEN

Das 4-Sterne-S-Hotel liegt in sonniger
Hanglage etwas oberhalb von Damdils
mit direktem Anschluss an das Ski- und
Wandergebiet. Die von den Gastgeber-
familien Bischof und Steinfeld mit
ungemein viel Leidenschaft gefiihrte
Ferienadresse prisentiert sich mit ho-
hem Wohlfiihlfaktor; sehr beliebt sind
die grof3ziigigen Panoramaterrassen.
Alpiner Lifestyle und feinster Wohn-
komfort pragen Zimmer und Suiten

in verschiedensten Kategorien. Zum
Relaxen steht der Himmelreich-Spa
bereit, u. a. mit Indoor- und beheiztem
Outdoor-Infinity-Pool, drei Saunen,
Familiensauna, Ruherdumen sowie Lie-
gen im Freien.

UBERNACHTUNGSPREISE

UN mit GenieBerpension € 199,- bis € 418,- p. P.

ARRANGEMENTS

GOURMET-AUSZEIT (bis 28. 10. 2024 und 19. 1. bis 3. 4. 2025)
4 Ubernachtungen (Sonntag bis Donnerstag) inkl.1 Flasche
Champagner und Erdbeeren bei der Anreise im Zimmer, 1x
8-Gange-Gourmetment im Restaurant »Loffelspitze« inkl. Wasser
& Kaffee, 1x Open-Kitchen, 1x Weinverkostung mit Gastgeber
Maximilian Steinfeld, allen Alpenstern-Inklusivleistungen sowie
Bregenzerwald Card (kostenloses Benutzen der Lifte/Busse und
diverse Vergunstigungen in der Region) pro Person ab € 920,-.

ZEIT ZU ZWEIT (bis 10. 11. 2024 und ab 11. 12. 2024)

4 Ubernachtungen (Mittwoch bis Sonntag) inkl. 1 Flasche Cham-
pagner & hausgemachte Pralinen bei Anreise auf dem Zimmer,

1 Picknick-Rucksack (Jause, Getranke, Decke etc.) & Empfeh-
lung fur den perfekten Picknickplatz, Candle-Light-Schwimmen,
allen Alpenstern-Inklusivleistungen sowie Bregenzerwald Card
(kostenloses Benutzen der Lifte/Busse und diverse Vergunsti-
gungen in der Region) pro Person ab € 829,-.

GenieBerhotel Alpenstern ****S
Familien Bischof & Steinfeld

6884 Damiils - Oberdamiils 191 - T. +43 (0) 55 10/ 513
reservierung@hotel-alpenstern.at - www.hotel-alpenstern.at
Betriebsferien: 3. November bis 6. Dezember 2024 und

21. April bis 6. Juni 2025.

GENIESSEN

Osterreichische Kiiche, modern interpre-
tiert, moglichst regional und natiirlich
in Top-Qualitit — so ldsst sich die feine
kulinarische Ausrichtung von Kiichen-
chef Sandro Abel beschreiben, der damit
drei Bereiche bespielt: Im Hausgéste-
Restaurant 1580 sowie im Panoramares-
taurant Genusshalde werden téglich raf-
finierte, 5-gingige Wahlmeniis serviert,
in zweiterem sind zugleich auch A-la-
carte-Giste willkommen. Kulinarisches
Herzstiick ist das tiberaus heimelige
Gourmetrestaurant Loffelspitze fiir max.
15 Géste. Auch das tiberaus fair kalku-
lierte Weinsortiment vermag sowohl in
Tiefe wie auch Breite zu iiberzeugen.
(»Wine Spectator Award 2024«, 2 Gliser)

ERLEBEN

Direkt vor der Haustiir geht’s im Winter
in das Skigebiet Damiils-Mellau mit

109 Pisten-km, in der warmen Jahreszeit
in eine herrliche Naturlandschaft mit
mehreren 100 km Wanderwegen. Er-
ginzt wird das sportive Angebot durch
Langlaufen, Winterwandern einerseits
und (E)-Biken, Golfen oder Badespafl —
wie etwa im herrlichen Seewaldsee —
andererseits. Fiir den besonderen Adre-
nalin-Kick garantiert der Waldseilgarten
in Damiils. Grof und Klein sind auch
von einer Fahrt mit der Museumsbahn
»Wilderbahnle« begeistert. Kulturtipps:
Rasch erreicht sind auch die Schuberti-
ade Schwarzenberg (31 km) oder die
Festspiele Bregenz (59 km).

HOTEL

****S-Kategorie. 120 Betten (50 DZ, 2 Suiten, 5 Familien-
zimmer, 4 EZ, 9 Ferienwohnungen). 770 m2 Wellness, u.a.
mit Hallenbad samt verbundenem, ganzjahrig beheiztem
Infinity-Panorama-Pool, groBzigige Saunawelt (adults only
bzw. eigene Familiensauna), Fitnessraum, Treatments und
Massagen. Hausprogramme. Parkplatze, hoteleigene,
kostenlose Tiefgarage. Auszeichnungen: 97 (von 100)
Punkte im Falstaff Hotelguide; Sieger im Guide »Best of
Austria — Ski 2023«, »Leading Spa Award 2023«.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

» Fruhstlck mit Produkten regionaler Erzeuger, hausgem.
Marmeladen, Vitalbereich. Frische Eierspeisen.

* Getranke und Snacks an der Vitaminbar.

* Abends 5-gangiges Wahlmenu (vegetarisch, Fisch oder
Fleisch); auf Wunsch mit Weinbegleitung. Oder a la carte
im Restaurant Genusshalde.

* 1x wochentlich Open-Kitchen & 15. 9. bis 3. 11. 2024:
Gesunder Nachmittagssnack aus der Showkuche.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
I

Gourmet-Restaurant Loffelspitze:

Kiiche: ab 18 Uhr. Geéffnet: Sonntag bis Dienstag.
A-la-carte-Restaurant Genusshalde: UU
Kiche: 11-21 Uhr. Kein Ruhetag.

Weitere Auszeichnungen: 90 P, fur Bar Novum im Falstaff-
Barguide 2023. Rolling Pin »50 Best Bars 2024«, Platz 34.

Fotos: Dominic Kummer (1), Mia Feline Gerogia Ferrari | www.studiodurst.com (4), Alpenstern (1)

EXTRAS FUR
GENIESSER

Weinverkostungen mit Gastgeber Maximilian
Steinfeld

Spirituosenverkostungen mit Head-Bartender
Oliver Polster in der Bar Novum

1x wochentlich Open-Kitchen-Event fiir
Hotelgaste

Gemeinsames Bergfriihstiick im Alpstad|
(Sommer) bzw. Glihweinparty (Winter)

1| Gastgeber mit Herz: Die Familien Bischof und Steinfeld. 2| Direkt vom 4-Sterne-S-Hotel erdffnet sich ein herrliches Winterparadies.
3| Die Kulinarik présentiert sich kreativ-regional und stets auf den Geschmack ausgerichtet. 4| Stylish: das Gourmet-Restaurant Loffelspitze.

142 Cirque Gourmet 2024/25 5| Atemberaubende Aussicht vom ganzjdhrig beheizten Infinity-Pool. 6| Edler Wohnkomfort mit Panorama.



EXTRAS FUR
GENIESSER

1x wdchentlich »Weinreise« (Wein-
Degu-Ment im Rahmen der HP)

Kdstlich Hausgemachtes zum Mitnehmen:
Wildschinken aus eigener Jagd,
Knodel, Marmeladen, Chutneys u.v.m.

Video ansehen
(Berghiitte Golmerhaus an der Skipiste)

:
Ohzi0
.

:

1| Tradition im besten Sinne: Familie Tschohls Gasthof Lowen gegeniiber dem Montafoner Hof. 2| Ein Hort ehrlicher Gastlichkeit
und feiner Annehmlichkeiten. 3| Regional inspirierte 3-Hauben-Kiiche: Hirschkoteletts. 4| Feine Wellness, u. a. mit Indoor-Pool.
5| Mit groBer Herzlichkeit heiBt Familie Tschohl ihre Gaste willkommen. 6| Urlaub mit Aussicht: Die hauseigenen Berghduser.

Nina Fritz (1), Matthias Lortnser (1)

Fotos: Patrick Saly (3), Rupert Muhlbacher (1),

GENIESSERHOTEL MONTAFONER HOF

TSCHAGGUNS IM MONTAFON - VORARLBERG

Tradition und Leidenschaft pragen den MONTAFONER HOF, der mit
einer ganz besonderen Genussvielfalt in diese wunderbare Vorarlberger

WOHNEN

Genuss und Gastlichkeit sind Familie
Tschohl in die Wiege gelegt, gilt doch
der historische »Gasthof Lowen« als
Paradewirtshaus Westosterreichs.
Gleich gegeniiber liegt das Genief8er-
hotel Montafoner Hof. 4 Sterne so rich-
tig zum Wohlfithlen und mit viel Liebe
zum Detail ausgestattet. Vielfalt auch
beim Wohnen: Hiibsche Zimmer und
Suiten in naturbelassener Zirbe und
Wildeiche, wildromantisches Himmel-
bett unterm Sternenhimmel beim eige-
nen Golmerhaus oder neues, licht-
durchflutetes Fitness-Studio, welches
das bestehende Wellnessangebot mit
Hallen- und Freibad, Saunen und Mas-
sageabteilung wunderbar ergénzt.

Ferienlandschaft ladt.

GENIESSEN

Mit seiner Haubenkiiche bieten Hol-
ger Stof8er und sein kreatives Kiichen-
team Genussliebhabern Regionalitit
und Nachhaltigkeit bei der Auswahl von
Produkten, ergdnzt um internationale
Akzente und Schmackhaftem aus dem
eigenen Kriutergarten. Hausgemachte
Spezialititen sind ein fester Bestandteil,
vom Friihstiick bis zu den Genief3er-
meniis mit reichhaltiger Salat- und Vor-
speisenauswahl sowie Wild aus heimi-
scher Jagd. Die grof3e Vielfalt spiegelt
sich auch in der gelebten Weinkultur
wider — eine gut sortierte internationale
Auswahl mit Schwerpunkten Oster-
reichs und interessanten Bereiche-
rungen aus der Schweiz.

HOTEL

GENUSS FUR HOTELGASTE

* Vitales Frihstucksbuffet bis 11 Uhr,

gleitung durch die Hausmusik.

oo ||| XXt

Kiiche: 18.30-20.30 Uhr.
Ruhetage: Dienstag bis Donnerstag.

BESONDERHEITEN

buchbar (www.berghaeuser.at).

****_Kategorie, 120 Betten (Zimmer, Suiten, Apparte-
ments). Indoor- und Outdoorpool miteinander verbunden,
Whirpool, Sauna, Dampfbad, Infrarotkabine, Massage.
Tagungsraume. Hausbar. Parkplatze. Hauseigener Skibus
im Winter; Leih-Mountain(E-)bikes im Sommer.

Buchung Gblicherweise auf Basis GenieBerpension

» Taglich 15-16.30 Uhr herzhafte Nachmittagsjause.
* 5-gangige Abendmenus mit Wahimaoglichkeiten.
Sonntags gemeinsamer Aperitif und musikalische Be-

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Restaurant & glasiiberdachte Sonnenterrasse:

Ebenfalls im Besitz von Familie Tschohl:

Gasthof Lowen: zauberhaftes Wirtshaus mit wunderbar au-
thentischer Gasthauskuiche; jeden Donnerstag Haus-

musik ab 20.30 Uhr (www.loewen-tschagguns.at).
Berghauser: Urlaub mit Aussicht — 7 Ferienjuwele (2 bis

16 Personen). Auch mit Annehmlichkeiten im GenieBerhotel

WINTERZAUBER

An- und Abreisetag frei wahlbar.
7 Ubernachtungen mit %-Verwdhnpension, Menis mit Wahimdglichkeit,
Sonntag gemeinsamer Aperitif in der Hotelhalle mit Hausmusik und
Schmankerlrunde durch die Hotelkliche (Kitchen-Party), Massagegut-
schein im Wert von € 20,—, Livemusik, gemeinsame Skirunde mit Felix.
Pro Person ab € 1.350,-.

ERLEBEN

Die herrliche Bergwelt des Montafons
ist ein nahezu grenzenloser Outdoor-
Spielplatz: Im Sommer erwartet Wande-
rer, Radfahrer und Mountainbiker ein
bestens ausgebautes Wegenetz, erginzt
um Golf, Tennis, Klettern und Schwim-
men. Im Winter stehen fiir Géste
hauseigene Skibusse bereit, und die Tal-
abfahrt vom Hausberg endet nur 100 m
vom Hotel. Weiters: Schneeschuh- und
Winterwandern, Rodeln, Langlaufen,
Skisafari u.v.m. Tipp: Familie Tschohl
lddt wochentlich zu Wanderungen (etwa
zu den hauseigenen Berghdusern),
Wildbeobachtungen oder Skirunden.
Vielfiltige, nahe Kultur-Events runden
das Freizeitprogramm ab.

UBERNACHTUNGSPREISE

Winter: UN im DZ mit Friihstiick p. P. ab € 164,—;

UN im DZ mit %-Verwohnpension p. P. ab € 188,-.
Friihling/Sommer: UN im DZ mit Friihstiick p. P. ab € 129,~;
UN im DZ mit %-Verwohnpension p. P. ab € 154,—.

ARRANGEMENTS

GROSSE SKITAGE ZUM KLEINEN PREIS

Jeweils von Sonntag bis Donnerstag oder Montag bis Freitag:
4 Ubernachtung mit %-Verwdhnpension, Sonntag gemeinsamer Aperitif
in der Hotelhalle mit Hausmusik und Schmankerlrunde durch die Hotel-
kuche (Kitchen-Party), Massagegutschein im Wert von € 20,—.
Pro Person ab € 785,-.

GenieBerhotel Montafoner Hof **** . Familie Tschohl
6774 Tschagguns - Kreuzgasse 9 - OSTERREICH

T +43 (0) 55 56 / 71 00-0

info@montafonerhof.com - www.montafonerhof.com
Betriebsferien: 28. Oktober bis 18. Dezember 2024
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