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Die felnsten Re15621ele fur Gemeﬁer

IM KRAUTERREICH FUR GOURMETS. Die besten Weinkeller. WACHAU-TOUR
Next Generation. BERGEWEISE GENUSSMOMENTE. Kulinarik-Events 2026




Wer freut sich da nicht? - Ein Gutschein fiir den Aufenthalt oder ein Essen
in einem frei wahlbaren Betrieb der GenieRBerhotels & -restaurants ist ganz bestimmt
eine schéne Uberraschung. Wihlen Sie einfach online eine Gutschein-Version aus und
geben Sie den Betrag sowie lhre Nachricht ein. - Nach dem Absenden wird lhnen der
fertige Gutschein ruckzuck per E-Mail zum Ausdrucken zugeschickt.

GENIESSER

HOTELS & RESTAURANTS

v -

GUTSCHEIN

Hier konnen
e o
€€€E~ 7 Sie den Betrag
eingeben.
Platzfu’reine — BOTSCHAFT FUR DICH —
28 Liebe Stefanie, schon, dass du geboren bist! Mit diesem Gutschein
pef'SOn/I.Che - e mdchte ich dir eine richtig gute Zeit in einem GenieRerhotel deiner Wahl schenken.
Nachrlcht Bei dieser Kooperation leidenschaftlicher Gastronomen in Osterreich und Stidtirol
findest du ganz bestimmt ein Lieblingsreiseziel: www.geniesserhotels.com
(MUSterteXt)' Herzlich, deine Klara
Bestell-Nr. X-XXX . . .
"l I|I||I| "| " | |I||| Ausgesteltam: X0 Link zur Liste jener
GenieBBerhotels, bei
J BITTE BEACHTEN: Eir tuell ’ .
Y 5 schein-Aktion der Geni
de @ W o denen der Gutschen

aktuell einlosbar ist.
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(O] 5
direkt zum

G ) MEHR INFOS: WWW.GENIESSERHOTELS.COM
utschein

Foto: ART

Liebe GeniefSer:innen,

wenn die ersten Almblumen ihre zarten Kopfe durch den noch weichen
Boden strecken und die montane Region in frisches Griin getaucht wird,
beginnt die Zeit, die Sinne wieder zu 6ffnen fiir das, was uns wirklich
nihrt — nicht nur den Kérper, sondern auch die Seele. Wir entftihren Sie
ab Seite 44 zu solchen »Bergeweisen Gliicksmomenten«.

Ab Seite 36 erzihlt uns Gault-Millau-»Koch des Jahres 2026« Vitus Winkler
von seiner kulinarischen Bithne im Salzburger Land, und der Bregenzerwald
offenbart ab Seite 54, wie sich Tradition und Innovation in bester
Harmonie vereinen. Unsere alpine Landschaft lehrt uns Entschleunigung auf
die schonste Art: Wenn wir morgens zum Fenster hinausblicken und die
Berggipfel im ersten Licht erglithen, wenn wir abends auf der Terrasse sitzen
mit Blick auf den See und einem guten Glas Wein ... dann verstehen wir,
was echte Lebensqualitit bedeutet.

Lassen Sie sich verzaubern von einer Ausgabe, die Sie einlddt, die Schonheit des
Frithlings und Sommers nicht nur zu sehen, sondern zu schmecken, zu riechen,
zu fithlen. Am besten in einem unserer Genieflerhotels & -restaurants in
Osterreich und Siidtirol. Denn manchmal sind es gerade diese stillen,

kostbaren Augenblicke zwischen Almblumen und Sternekiiche, die uns erinnern:

Das wahre Gliick liegt oft in der bewussten Hingabe an den Moment.

Viel Vergntigen beim Schmokern und vergessen Sie nicht:
Genuss wird erst richtig schon, wenn man ihn gemeinsam erlebt!

In feinschmeckerischer Verbundenheit!

g.(ﬁﬂ%?ff-

Stephanie Gastager,
Geschiftsfithrung Genief8erhotels & -restaurants
www.geniesserhotels.com

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 Grinden der besseren Lesbarkeit wird im Magazin
weitgehend auf geschlechtsspezifische Formulierungen verzichtet.

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

GaultsMillau

Restaurantguide
Ostereich

2026 =3

Reigen des Erfolges:
die herausragenden Gault-Millau-
Auszeichnungen 2026 fiir die
Genief3erhotels & -restaurants.

KOCH DES JAHRES
Vitus Winkler
Sonnhof by Vitus Winkler
in St. Veit im Pongau
siehe S. 36 und 126

GOURMETHOTEL DES JAHRES
Familie Miller
Sonnenhof
in Grdn im Tannheimer Tal
siehe S. 66 und 96

HOTEL DES JAHRES
Familie Groller
Groller Hospitality
in Traunkirchen am Traunsee
siehe S. 34 und 130

WEINKARTE DES JAHRES
Familien Bischof & Steinfeld
Alpenstern
in Damdils im Bregenzerwald
siehe S. 64 und 84

TRTATRTRY,

Thomas Dorfer
Landhaus Bacher
Mautern in der Wachau
siehe S. 60 und 136

Andreas Doéllerer
Dollerer
Golling bei Salzburg
siehe S. 68 und 128

WWW.GAULTMILLAU.AT
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Inhalt

INSIDER
Bucket List — Evelyn und Mathias Waldners
personliche Tipps fiirs Meraner Land

TRIATHLON DES GENUSSES
Warum und wie das Thema Kulinarik in den
Genief8erhotels zelebriert und gelebt wird

AMUSE BOUCHE

Nicht verpassen — es tut sich einiges in der Gourmetszene

TAVOLATA - TV-Moderatorin, Schauspielerin, Modedesignerin,

Juristin und gelernte Kochin — Powerfrau Silvia Schneider im Tischgespriach
WIRTSHAUS-ROAS

Wo sprithende Fine-Dining-Kreativitit auf echte Gulaschqualitit trifft

KOSMOPOLITISCHE LIAISON
Namibia, London, Tirol — die Lebenswelten von Ursula Windisch,
der Gastgeberin im Genielerhotel Der Bir

GOURMET-KALENDER
Vormerken und reservieren — die coolsten

(Kulinarik-)Events fiir Frithling und Sommer ety Tl ZugsEh sl

NEXT GENERATION

Zwei Schwestern starten durch —

Marie und Josefine Groller und ihre Visionen
vom Gastgebertum der Zukunft

GENUSSREISE SALZBURGER LAND
Atemberaubende alpine Landschaften und
grofe (Natur-)Kiiche bei Vitus Winkler,
Gault-Millau-»Koch des Jahres 2026«

BERGEWEISE GLUCKSMOMENTE

3 x hoch hinaus: Von der 100jidhrigen
Zugspitz-Bahn tiber Europas schonstes
Blumendorf bis zum Bergkino in den Dolomiten

AUF WiederSEEN
Niher am Wasser geht nicht — die Seehotels
unter den Mitgliedsbetrieben

WELTOFFENE IDYLLE
Kultregion Bregenzerwald — wie innovative
Zukunftsimpulse bewahrte Traditionen befliigeln

WEINREISE - UNESCO-Welterbe Wachau —
Kultur und Sternenkiiche an der Donau

AWARD OF EXCELLENCE
Weinkeller als Schatzkammern — warum der »Wine Spectator«
drei Genieflerhotels mit einer Auszeichnung feiert
5 Gault-Millau-Hauben und
2 Michelin-Sterne am Teller:
° ° Kaisergranat — Erbsen-Kressecreme —
_Der Genwﬁer g'lllde Ingwer-Joghurt — Blutorange von
Thomas Dorfer vom GenieBerhotel
Landhaus Bacher. Ins rechte
Licht geriickt von Lukas Kirchgasser.

34 GenieRerhotels in Osterreich und Siidtirol
als Anregung fiir perfekte Ferientage

Cirque Gourmet 2026
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Foto: Gunter Standl!

Foto: Silvia kocht/ORF2/Mo-Fr/14:00/

Foto: extremfotos.com

Simeon Baker

LER

Stobern Sie durch unser vielialtiges
Sortiment aus Raritéten, neuen Ent- &
deckungen, exklusiven Highlights und |
kaum vergleichbaren Jahrgangstiefen.
Gustieren Sie, holen Sie sich Ideen,
finden Sie das perfekte Geschenk!

SHOP.DOELLERER.AT
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INSIDER-TIPPS

UNSER
MERANER LAND
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Siidtirol hat sich langst auch als Top-Weinregion einen Namen gemacht, und Die Kurstadt Meran lohnt immer einen Ausflug, im Bild das Kurhaus. Was fiir eine Farbenpracht! Die Garten von Schloss Trauttmansdorff
malerisch angelegte Rieden sorgen zudem fiir ein einmaliges Panorama. Zudem laden die vertrdumten, historischen Gassen zum Shoppen. erstrecken sich auf 12 ha und erdffnen spektakulare Ausblicke
Foto: IDM Stdtirol Wein/Tiberio Sorvillo Foto: IDM Stidtirol Alto Adige/Frieder Blickle iiber 80 Gartenlandschaften, die umliegende Bergwelt und auf Meran.
Foto: IDM Sudtirol Alto Adige/Alex Filz
Das von Evelyn & Mathias Waldner
efiihrte GenieBerhotel La Maiena : Rp—
g naie Evelyns Tipps Mathias’ Tipps
Meran Resort (www.lamaiena.it)
zahit Iﬁngst zu den Top-Adressen (1) Shopplpg a"m Gries in Lana (5) Wemggnus§ belm lPIonerhof .|.n Marllng -
L . Unser Tipp fir Genuss-Shopper: Unser Tipp fur Weinliebhaber: Stdtiroler Winzertradition haut-
Siidtirols und punktet neben feiner Am Gries in Lana erwarten euch . nah erleben — am Plonerhof in Marling genieBt ihr authentische
s}
Kulinarik auch mit toller Panoramalage feine Boutiquen und persénliche © 5 Weine in familiarer Atmosphare. www.weingut-plonerhof.it
. Beratung - von exklusiven b é Rt i
O e o . .
und erstklassiger Wellness. Schuhen bei Knoll bis zu s 5 Mg (6) Golfen im Dolomiti Golf Club (18 Loch) “
Einzigartig ist aber auch diese besonderen Sticken in der § %% Unser Tipp fiir Golfer: Einer der schénsten 18-Loch-Platze
R . . Boutique Mavé. 5 5 Norditaliens — eingebettet in die Dolomitenlandschaft
Sudtiroler Naturregion, und hI(iI‘ geben B & nahe Sarnonico, ein echtes Highlight fir passionierte Golfer.
die beiden besondere Tipps fiir eine (2) Biken ins Passeiertal www.dolomitigolf.it
vielseitige Urlaubszeit. Unser Tipp fur Aktive: Von Meran aus hinein ins Passeiertal — . )
abwechslungsreiche Strecken entlang der Passer, vorbei an (7) Tennis ?“f unseren Sandplatzen
Burgen und Bergdarfern, perfekt mit E-Bike oder Rennrad. Unser Tipp fiir Sportiiche: Ein Match auf unseren
hauseigenen Sandplatzen mit Blick auf die Stdtiroler Berge —
(3) Wandern am Marlinger Waalweg “ der perfekte Ausgleich zum Entspannen im Spa.
= Unser Tipp fr Naturfreunde: Der langste Waalweg Sudtirols 2
= = . . .
g fuhrt direkt an uns vorbei — mit Panorama-Ausblicken o @®) Saunlell'en n der Sauna Be"_? Y'Sta )
2 Uber Weinberge, Apfelwiesen und das gesamte Etschtal. £ Unser Tipp fur Wellnessfans: Tagliche, gefuhrte Show-
& s Aufglsse in unserer neuen Panorama-Sauna Bella Vista —
[an) .
= (4) Naturmuseum in Bozen S ein Erlebnis fur alle Sinne mit Blick Uber das gesamte Tal.
— w

Unser Tipp fir Kulturinteressierte: Spannende Einblicke in die
alpine Tier- und Pflanzenwelt — ein Besuch im Naturmuseum in
Bozen lohnt sich fur die ganze Familie. www.natura.museum/de

Fotos: Petr Blaha (1

Foto: Armin Terzer

Foto: Augustin Ochsenreiter

Foto: Sigrid Frei
Foto: Brandnamic
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TRIATHLON
DES GENUSSES

Ein wenig verriickt sind sie wohl alle. Zumindest was Kiiche und Wein anbelangt.

Voll Leidenschaft sowieso. Und so finden sich in den Reihen der ausschlieBlich familiengefiihrten

GenieBerhotels nur Gastgeber und Gastgeberinnen, die bei aller Individualitat
ihrer Betriebe mit personlicher Begeisterung besondere Akzente setzen.

Text: Anja Hanke

Bei Gerhard KrieBmann im GenieBerhotel Schalber im tirolerischen Serfaus ist die Bezeichnung »Halbpension« fiir das
tagliche fulminante Gourmet-Wahimenii klares Understatement (siehe dazu die Seiten 13/14). Im groBen Bild rechts sein Zander
mit Roter Riibe, Gnocchi und Krenschaum.

reiklang klingt vermutlich

charmanter als Triathlon, und

genau das ist es, das die Ge-

nieflerhotels seit nunmehr 30

Jahren zu einer Gemeinschaft

der Gleichgesinnten macht.
Ein Dreiklang ndmlich aus Hotelperlen, in
denen feinste Genussmomente auf wunderbare
Weinauswahl treffen.

Jedes Haus ist dabei vollig unterschiedlich in
Grofle und Infrastruktur und auch die Kulina-
rik unterscheidet sich. Mal steht ein Spitzen-
restaurant im Mittelpunkt, mal ist es ein Fe-

Cirque Gourmet 2026

rienhotel, das seine Géste bei einem lingeren
Aufenthalt mit feiner Kiiche begleitet. Immer
anders und Grund genug, auf Entdeckungstour
durch Osterreich und Siidtirol zu gehen.

Denn, so Eveline Wild vom steirischen Genie-
Berhotel Der WILDe EDER: »Genief3en ist Le-
benseinstellung, der wir uns verschrieben
haben. Dem guten Geschmack, der hohen Qua-
litit — und das in jedem einzelnen Augenblick.«
Und sie spricht damit ihren Partnern der Ge-
nief8erhotels aus der Seele. Denn die gemein-
same Basis, die sie alle zusammenhilt und wei-
tertrigt, ist: der Genuss.

Fotos (3): Gunter Stand|

Die Kunst ist es, jeden Tag neue,
andere Genussmomente zu kreieren —

und dabei das Niveau an der Spitze zu halten.

GERHARD KRIESSMANN, GENIESSERHOTEL SCHALBER




0b echte Wirtshaus-
Gerichte oder 4-Hauben-
Kreationen - bei

Armin (Foto oben) und
JRE Alexander Griindler
im Alpin am Achensee in
Tirol verbinden sich aus
einer Kiiche zwei nur
scheinbar verschiedene
Welten zum facettenrei-
chen Gesamterlebnis.

Foto: Jurgen Schmucking

Alpin mit Weitblick

Am Achensee kocht mit Armin und Alexan-
der Grindler seit Jahren ein bemerkenswer-
tes Duo. Man miisste meinen, dass die Fetzen
fliegen, wenn zwei Generationen gleichbe-
rechtigt am Herd stehen. Aber bei Vater und
Sohn Griindler im GenieBerhotel Alpin
(siehe Seite 100) befliigelt diese Zweisambkeit.
Regionalitit wird hier auf vielen Ebenen ge-
lebt, aber ohne Dogma. »Zitronen- und Oli-
venbdume wachsen bei uns nun einmal
nicht«, meint Alexander Griindler augen-
zwinkernd. Dafiir die Friichte fiir die haus-
gemachten Marmeladen und der Honig des
Nachbarn, die das Friihstiick begleiten, ehe
es fur die meisten Gaste hinaus in die idylli-
sche Natur geht. In der Zwischenzeit fokus-
sieren sich die Koche auf die Abendkarten
fir das Wirtshaus a la carte (Michelin Bib
Gourmand), das Genieler-6-Gang-Menii
oder das mit 4 Gault-Millau-Hauben und
einem Michelin-Stern ausgezeichnete Gour-
met-Stiiberl.

29

Essen sollte wie ein Theaterbesuch gelebt werden.
Der Geschmack ist die wohl definierte Basis, die
Prdsentation die hohe Kiir.

ARMIN GRUNDLER, GENIESSERHOTEL ALPIN

10 Cirque Gourmet 2026

Dabei wird der Naturpark Karwendel sicht-
bar und schmeckbar: Ob im Seekar-Heubrot,
das in einer speziellen Form gebacken wird,
die die typischen Gipfel des Hausbergs zeigt,
oder bei der Variation von Forelle, die in
einem eigens kreierten Porzellanteller ser-
viert wird, der See und Bergwelt in 3-D ein-
fangt. Ein Steckenpferd von Alexander
Griindler ist nicht zuletzt der Kise, und so
fithrt die alpine Kisereise des ausgebildeten
Kisesommeliers von heimischen Almen weit
iiber den Tiroler Tellerrand bis Frankreich
und Slowenien.

Das Echte im Fokus

Fir Hermann Haller vom gleichnamigen
Haller’'s GenieBerhotel im Kleinwalsertal
(siehe Seite 90) ist gastronomisch eines un-
verhandelbar: »Wir sprechen fliefend Hei-
mat.« Das meint er im wahrsten Sinne des
Wortes. Es ist fiir ihn schlichtweg Ehren-
sache, die heimischen Bauern und Produ-
zenten zu unterstiitzen. Und es wird auch
gerne dariiber gesprochen. »Es geht nicht
nur darum, etwas Gutes, Gesundes auf dem
Teller und besten, nachhaltigen Wein zu
servieren, sondern auch wann und wie. »Ich
mochte ein Haus mit ebenso denkenden

Fotos (3): Johannes Kernmayer

Fotos: Haller's GenieBerhotel (2), walser-image.com (1)

»Die wunderbaren und
engagierten Menschen
hinter groBartigen
Produkten in der Gastro-
nomie sichtbar machenc,
ist die Devise von den
Gastgebern Hermann
Haller und Elisabeth
Feurstein und ihrem
Kiichenchef Tobias Eisele

im Kleinwalsertal. -

»Gliicklichmachern« fithren.« Gemeint sind
damit seine Mitarbeiter:innen, die genau
wie er selbst engen Kontakt zu den Gisten
pflegen und ihnen die Geschichten rund um
die handverlesenen Produkte erzahlen. »Von
Mensch zu Mensch — darauf kommt es an.«

Eine Nihe, die der Hausherr bereits seit 30
Jahren bei seinem wochentlichen Wein-
plausch pflegt, bei dem er die sehr personli-
che Handschrift seiner Weinkarte erlebbar
macht. Fiir Haller geht es um die unerwar-
tete Einfachheit und um bewusst gewihlte
Genussmomente, die genau dadurch zu
etwas Besonderem werden: Das selbst geba-
ckene Zoptbrot mit frischer Marmelade, die
hausgemachte Gulaschsuppe, das gute Brot
mit der Almbutter. »Weniger ist eben mehr.
Wir konzentrieren uns auf das Wesentliche
und die Sinnhaftigkeit dieser Momente.«

Weniger ist immer mehr,
aber was es braucht, ist die
Geschichte hinter dem Produkt.
Das ist unser Warum.

_..‘ HERMANN HALLER, HALLER’S GENIESSERHOTEL

Wer die Wahl hat

»Wenn man, eingerahmt von Berggipfeln,
auf 1.300 m Hohe liegt und einen Gletscher
vor der Haustiire hat, ist die Kiiche natiir-
lich von anderen Produkten geprigt als bei
einem Hotel im mediterranen Siidenc,
schmunzeln Tina und Simon Brugger, die
Gastgeber im GenieBerhotel Lanersbacher
Hof im Tuxertal (siehe Seite 102). »Aber auch
bei uns gibt es groflartige Produzenten.«
So wie die Fankhausers aus dem Ort, die
Kiichenmeister Toni Fercher mit Lamm
und Black-Angus-Rind beliefern, oder Paul
Geisler aus Schéneben mit seinem Milch-
kalb. Joghurt und Kise kommen aus den
umliegenden Almen, das Brot vom Ziller-
taler Backer und die Wurstspezialitidten von
Zillertaler Metzgern. Gekocht wird dabei
aber durchaus nicht nur traditionell, son-

Cirque Gourmet 2026 11



»Best of Tirol«, wo immer
dies maglich ist! Mit diesem
Anspruch hat sich Kiichenchef
Toni Fercher rund um den
Lanershacher Hof in Tux

im Tuxertal ein feines Netz an
hochwertigen bauerlichen
Produzenten und Manufakturen
aufgebaut.

9

Unsere Giiste sollen
sich durch die
Wahlmaoglichkeiten
beim Menii nicht
eingeschrinkt fiihlen.

LUKAS BRUGGER,
GENIESSERHOTEL
LANERSBACHER HOF

12  Cirque Gourmet 2026

dern mit modernem Esprit und einer berei-
chernden, internationalen Prise. Fercher un-
terstreicht dies beim Abendmenti, bei dem
die Hausgiste bei vier Gingen elf (!) Wahl-
moglichkeiten haben, die sich beim Oster-
reich-Menii und wochentlichem Gala-Menti
noch erweitern. »Unsere Giste sollen sich
einfach nicht eingeschrinkt fiihlen«, lebt mit
Nathalie und Lukas Brugger auch die
nichste Generation diese Idee der Gastlich-
keit, und ist immer auf der Suche nach
neuen Produzenten, die den Qualititsan-
spruch mittragen.

Jeder Moment persédnlich

»Wir fithren unser Hotel genauso, wie wir
selbst gerne Urlaub machen mdochten,«
bringt Christian Unterlechner die Philoso-
phie im »adults only«-GenieBerhotel Unter-
lechner in St. Jakob in Haus auf den Punkt

(siehe Seite 110) und ergénzt verschmitzt l4-
chelnd ein Beispiel: »Ich selbst bin Spitauf-
steher. Warum sollten unsere Giste diese
Vorliebe fiirs Ausschlafen nicht ebenfalls
haben?« Daher wird das Friihstiick bis 12
Uhr serviert — und das auf Etageren, deren
jeweilige Bestiickung abends zuvor selbst ge-
withlt wird. Dazu gibt es ein kleines Buffet
mit erginzenden Kostlichkeiten. »Wir wol-
len, dass alle bei uns entschleunigen kénnen
und das Gefiihl haben, verwohnt zu werden.

So steht fiir all jene, die am Nachmittag
dennoch Hunger verspiiren, eine Bistrokarte
bereit, die bis in den Abend hinein serviert
wird. Dann kann wiederum gewihlt werden:
Je nach Lust und Laune gibt’s entweder das
Herzstiick-Ment des 3-Hauben-Restaurants
Esskultur oder das Genieler-Tagesmenii
in sechs Gingen. Auflergewohnlich dabei
immer der Salat, der mit einer genussvollen

Fotos (3): Herbert Lehmann

Fotos (3): Elisabeth Hilber

29

Wir leben unser
Hotel genauso, wie wir
selbst gerne Urlaub
machen wiirden.

CHRISTIAN UNTERLECHNER,
GENIESSERHOTEL UNTERLECHNER

Prise Zeitgeist als tiglich wechselnde Bowl
in selbst getopferten Schiisseln tberrascht.
Wer zu den Kreationen von Kiichenchef Se-
bastian Jochl — deren Zutaten zu 99 % aus
dem Alpenraum stammen — ein Glas Wein
mochte, erlebt ebenfalls die Freiheit a la
Unterlechner: »Wir haben fast 100 offene
Weine, die wir glasweise ausschenken.« So
kann jeder trinken, was er mag.

Essen als Tages-Highlight

Auch fiir Gerhard KrieBmann vom Genie-
Berhotel Schalber in Serfaus ist die Zeit der
Buffets vorbei (siche Seite 94). Mit wenigen
Ausnahmen. Im Winter gibt es nachmittags

ein Kuchenbuffet und eine wiirzige Jause

fiir den herzhaften Hunger und im Sommer
ein leichtes Lunchbuffet mit viel Abwechs-
lung. Dabei wird die Planung fiir den
passionierten Koch stets zur Herausforde-
rung, denn Serfaus ist eine autofreie Zone.
Das heif3t, neben der eigenen Jagd und
Produkten von lokalen Bauern »bekommen
wir nicht tdglich neue Zutaten geliefert.«
Seine pragmatische wie kostliche Losung:
»Wir machen fast alles selbst — von der
Consommé bis zum Praliné.« Und das bei
einem tiglich wechselnden 6-Gang-Meni
mit Variationen fiir den personlichen Ge-
schmack. Ein Ment, fiir das der Begriff
Halbpension klares Unterstatement ist,

Urlaubsfreiheit bedeutet

fiir Christian und Nadja
Unterlechner sowie ihrem
Kiichenchef Sebastian Jichl
véllig unverplant spontan
sein zu kdnnen. Auch und
vor allem beim Essen.
»Chaletartige« Privat-
Atmosphére pragt das
»adults only«-Boutiquehotel
in St. Jakob im Haus.

Cirque Gourmet 2026 13



GENIESSER-

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.

o Mit AUSSERGEWOHNLICH GUTER KUCHE zu begeistern
ist fr 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.

Foto: Wolfgang Hummer

Mal regional mit Esprit,
mal extravagant kreativ,
aber immer iiberraschend:
Eveline Wild und Stefan
Eder haben den WILDen
EDER im steirischen
Almenland zum Hideaway
fiir GenieBer gemacht.
Der Teller auf der
rechten Seite zeigt ein
Spiral-Raviolo mit
Riiben, Krenschaum und
Parmesan-Cracker.

29

Fiir uns klar:

Wir kochen genauso,
wie wir selbst gerne

essen. Da gibt es

keine Kompromisse.

EVELINE WILD,
GENIESSERHOTEL
DER WILDE EDER

14  Cirque Gourmet 2026

denn mit dieser Qualitit steht es den besten
Gourmetrestaurants des Landes um nichts
nach. Kein Wunder, dass Krieffmann, als
er vor einigen Jahren die Kiiche fiir kurze
Zeit auswirtigen Giésten offnete, sofort eine
Gault-Millau-Bewertung erhielt, die heute
4 Hauben entspricht.

»Das Menii am Abend ist und muss einfach
der Hohepunkt eines Ferientages sein, freut
sich der bescheidene Kiichenchef aber am
meisten iiber die Reaktion seiner Giste, die
er gerne beim Friihstiick beobachtet. »Mit
welcher Begeisterung sie einen Blick auf
die Karte des Abends werfen, ist mein per-
sonlicher Antrieb!«

Seele baumeln im Almenland

»Wenn man sich dem Genuss und der Qua-
litdt verschrieben hat, kann man nicht mehr
zuriickruderng, sind sich Sternekoch Stefan
Eder und Chocolatiere, Patissiere und Kon-
ditoren-Weltmeisterin Eveline Wild einig.
Seit 2013 fiihren sie gemeinsam das fami-
liszre GenieBerhotel Der WILDe EDER in St.
Kathrein mitten im steierischen Naturpark
Almenland (siehe Seite 140). Eine Region,
die das stille Genieflen auch landschaftlich
versinnbildlicht. Eine harmonische Welt ab-

seits des Massentourismus, die zum Inne-
halten einlddt. Fein abgestimmt ist dazu die
gastgeberische Philosophie im Wilden Eder,
die mehr als kostliche Regionalitit in sich
biindelt: »Wir wollen ganz bewusste Mo-
mente erschaffen. Etwas Echtes weit weg von
der Reiziiberflutung der heutigen Zeit.«

Ein Aufatmen fiir die Seele gewissermaflen,
das von der umliegenden Natur, der Well-
ness im Haus und der Kiiche als »Klasse statt
Masse« subtil begleitet wird. Es sind die klei-
nen, wohlbedachten Erlebnisse, die den Un-
terschied machen. Gerade in kulinarischer
Hinsicht mit modern interpretierten, regio-
nalen Gerichten der Geniefler-Halbpension
und innovativen Kreationen mit besten
Produkten der Umgebung im Gourmet-
restaurants ZeitRaum. »Im Sternerestaurant
werden die einzelnen Ginge mit Kartchen
begleitet«, erzdhlt Stefan Eder. Auf ihnen
stehen kleine Denkanstéf8e oder Anekdoten
zu Produzenten und Zutaten. Auch der
kulinarische Kalender mit Events wie dem
»Febru-Art«, in dem Kunst und Genuss sich
vereinen, oder beim Zelebrieren des vegeta-
rischen Septembers zeigt sich einmal mehr,
wie fantasievoll, hochwertig und manchmal
iiberraschend das Thema Genuss in den
Reihen der Genief3erhotels gelebt wird.

Foto: Karl Schrotter
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9 Mit AMBITIONIERTER WEINKULTUR zu Giberraschen 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.

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

Wunderbar einzigartig: Jeder Mitgliedsbetrieb wird von seinen Besitzern
auf deren ganz eigene Weise geflhrt. Ihre Leidenschaft als Gastgeber fur alles
rund ums GenieBen ist der entscheidende Unterschied zu austauschbarer
Konzernhotellerie.

Uber diese gemeinsamen Sdulen der Vereinigung hinaus ist jedes GeniefRerhotel in
Angebot und Infrastruktur vollig individuell. Fur reiselustige, genussaffine Géste 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: Karl Schrotter
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Foto: Robert Rieger

Alpine Avantgarde
IN DER ROTEN WAND

Der nunmehr dritte Band der Rote-Wand-Bibliothek ist eine
Hommage an die hohe Kunst des Kochens, an die Aromen der Berge und
an die Vision, Tradition in Zukunft zu verwandeln. Und er symbolisiert,

Sterne iiber dem Schualhus

Highlight der Roten Wand ist natiirlich das
Schualhus: Hinter der sonnenverwitterten
Holzfassade des historischen Schulhauses
aus dem Jahre 1780, unterirdisch mit der
Roten Wand verbunden, verbirgt sich eine
der derzeit wohl spannendsten kulinari-
schen Adressen Europas.

teils sogar Produkte von kleinen Privatpro-
duzenten, aber unsere eigene Landwirtschaft
hilft uns natiirlich ebenfalls sehr.«

Denn in der Roten Wand ist Selbstmachen
die Devise. »Wir legen ein und fermentieren,
was geht.« Unter der Agide von Manuel
Hofmarcher entstehen Patés, Wiirste, Paste-
ten und kleine kulinarische Schitze, die

»Mez@ Mutter wie vielfaltig aufregend Kulinarik bei Familie Walch umgesetzt wird. das Hotel téglich bereichern — handgemacht,

war eine begnadete Zweimal tdglich l4dt Julian Stieger rund ~ mit Liebe und einem Hauch Verriicktheit. NEU

Kochin und um die Degustationsbar zum hautnahen  Eine entscheidende Rolle spielt dabei Rote Wand
daher habe ich iir Aufsehen sorgte das Kiichenteam Florian Armbruster als Head fiir Hotel- Hochgenuss in 16 bis 19 Gédngen ein. Hier Jamie Unshelm als kreativer Kopf. Er leitet Chef’s Table
guites Essen von der Roten Wand zuletzt im deutschen Restaurant und die mit 3 Hauben und ist die Kiiche. der Mittelpunkt des Gesche- »Fr.iends & .Fool.s«, das einzigartige und Alpine Avantgarde
Klein aufgeliebt « Fernsehen, als es auf RTL+ in der grimem Michelin-Stern ausgezeichneten hens. Denn die Giste konnen dem 2-Sterne- visiondre kulinarische Kompetenzzentrum, im alten Schualhus

JOSCHI WALCH,
ROTE WAND
GOURMET HOTEL

»Genuss ist unsere DNA,
der rote Faden, der sich
durch das gesamte Haus
zieht. Vom Culinary Lab

in der >Friends & Fools:<-
Lounge (li.) bis zum hdchst
pramierten Chef’s Table
im Schualhus (re.)«

JAMIE UNSHELM,

Weihnachtsausgabe des Blockbusters Kit-
chen Impossible Tim Milzer und Roland
Trettl mit einem Weihnachtsment heraus-
forderte. Beste Voraussetzungen also fir ge-
nussaffine Giste, das gesamte Spektrum der
Kiiche in Zug am Arlberg kennenzulernen.

Rote Wand Stuben. Fur den tiglichen Auf-
takt sorgt Markus Penz beim servierten
Frithstiick.

Die kulinarische und ridumliche Freiheit
setzt sich abends mit einem Gourmetmenii
am frei gewidhlten Lieblingsplatz fort und

koch und seinem Team beim Zubereiten der
meisterhaften Kreationen direkt zusehen.
»Mittlerweile liebe ich diese Wohnzimmer-
atmosphire«, meint der Spitzenkoch, der
u. a. in New York und Kopenhagen arbeitete
— und diese internationalen Einfliisse nun

mit regionaler Verantwortung zu seinem

in dem das Culinary-Lab, die Kochschule,
die Bickerei, Charcuterie, Fromagerie, die
Kochbuchbibliothek und ein weiteres kuli-
narisches Outlet liegen: »Wir schlieffen das
Gourmet-Konzept von vorne bis hinten,
meint Unshelm, der auch die Masterclasses
des Hauses mit Themen von Fermentation

Genuss in vielen Facetten endet mit einer fulminanten Késeauswahl. ganz eigenen Stil vereint. »Wir bekommen  bis Wildzerlegen fiihrt.
Osterreichische Klassiker stehen in den
»Unsere Wurzeln haben uns stark gemacht, Stuben im Mittelpunkt, die vor allem im
GENUSSPARTNER

resiimiert Patron Joschi Walch, den seine
Familie liebevoll als die kulinarische DNA
des Hauses bezeichnet (siehe Seite 92). Er
ist die rastlose Triebfeder, die immer wie-
der neue Ideen hat — und dabei ebenso die
Weitsicht, die Wurzeln mit einer modernen

Vision zu fusionieren.

Umgesetzt wird all dies durch mehrere junge
Kiichenchefs. Im Geniefierhotel, allen voran
der wieder an den Arlberg zurtickgekehrte

Winter wegen der legendidren Fondues seit
mehr als 60 Jahren Kultstatus haben.

»Im Sommer ist fiir mich der Late-Lunch
ein Highlight«, verrdt Armbruster. Dabei
konnen die Giste am Fischteich ihre Forelle
selbst angeln und frisch grillen lassen.
»Natiirlich bekommt jeder, der nichts ge-
fangen hat oder nicht angeln mochte, eben-
falls etwas zu essen«, meint der gebiirtige
Schwarzwilder lachend.

Texte Christian Seiler,
Fotos Ingo Pertramer,
Rezepte Julian Stieger
ISBN 978-3-903461-08-6

Fotos: Michael Kénigshofer (1), Johanns (3)

Leiter Culinary Lab

STEIERMARK

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

Das Johanns ist eines der besten Restaurants in Osterreich und
wurde mit 4 Gabeln und 95 Falstaff-Punkten sowie drei Hauben
(16 P) im Gault Millau durchgehend seit 2008 ausgezeichnet.

auch, denn der 3-Hauben-Koch kommt mit seiner exklusiven
»fine-dining«-Linie auch zu GenieBern nach Hause!

; Das Restaurant befindet sich in einer Villa aus dem Jahre 1905. Wohntipp: Direkt Uber dem Restaurant stehen zwei tolle

s Vollstandig restauriert entstand 2007 das Restaurant von Mike Suiten im exklusiven Style bereit. GenieBer-Pauschalen auf
8 Johann. Die Idee war: klein, fein und anders als alle anderen. Die  www.johanns.at (flir GenieBerhotel-Géaste gibt es einen
& Gaéste konnen direkt an der Esskiiche beim Kochen zusehen attraktiven Partner-Preis).

g oder im stylishen Esszimmer Platz nehmen. Das Restaurant ist

g mit 14 Platzen eines der kleinsten Hauben-Lokale des Landes | Mike Johann

& (Reservierung unumganglich). Mike Johanns Kichenlinie strotzt Hugo-von-Montfort-Gasse 2

(_év vor Kreativitat mit Produkten aus der Region, gepaart mit Edel- 8600 Bruck an der Mur — Osterreich

s produkten aus der ganzen Welt. Ungestortes Privat-Cooking T +43 (0) 664 / 24 13 129

2 gibt’s im »1%t Floor« — dem Chef’s Table. Home-Cooking gibt es info@johanns.at | www.johanns.at
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NEWS

Extravagant mit ganz viel Aussicht thront der neue
Infinity-Pool iiber dem Entree in Minglers Sportalm.

Nur wenige Kilometer
vom quirligen Bozen
prasentiert sich das

Sarntal als beschauli-

che Landschaftsidylle.

Mitten drin das Genie-

Berhotel Bad Schorgau,
das mit neuem Alpes-
Konzept mediterrane
und Siidtiroler Kiiche
in verschiedensten

Facetten présentiert.

Fotos: Upscale (2)

»Ein hewundernswertes

BACK TO THE ROOTS

In Bad Schérgau im idyllischen Sarntal nahe Bozen
ging man schon immer eigene Wege. Gregor Wenters
neu konzipierte Alpes-Gastronomie mit Neo-Kiichenchef
Matthias Kirchler setzt das GenieBerhotel 2026 auf
jeden Fall auf die Bucket-List flir GenieBer.

So wie im einstigen Bauernbadl moderne Natur-Treatments
Anwendung finden, in edlem 4-Sterne-Vollholzambiente
geschlafen wird und fur Events der Seppl-Stod| die alpine
Design-Kulisse bildet, beleben Vielfalt und spannende
Gegensatze die Kiche.

Die Alpes-Gastronomie knlpft an ihre Urspringe:
Sudtiroler Kiichentradition mit zeitgemaBem Charme
steht Im Veranda-Wirtshaus im Mittelpunkt. Neue Akzente
setzt Alpes Experience — 1988: Hier wird die innovative
Geschichte des Hauses weitergeschrieben. In mehreren
Akten entfaltet das Team rund um Matthias Kirchler seine
ganze Kreativitat: handwerklich prazise, saisonal inspiriert
und tief in der Region verwurzelt. Passend zu beiden
Konzepten 6ffnet Gregor Wenter seinen Weinkeller, wo
sich Lieblingsweine aus Sudtirol mit Klassikern aus aller
Welt ebenso finden wie ein Best-of an Naturweinen.

Um dies alles genieBen zu kénnen, empfiehlt sich das
neu aufgelegte Schorgauer Medium-Genusspaket,
das bei 3 Ubernachtungen (ab 690,- p. P im DZ) je ein
4-Gang-GenieBerment und ein Alpes-Veranda-Menu
sowie ein »Experience in der Stube 1988« beinhaltet.
www.bad-schoergau.com

Familie Obwexers
Rauterstube in Matrei
am Nationalpark

Hohe Tauern zéhlt

zu den traditions-
reichsten Adressen der
dsterreichischen
Kulinarik-Szene.
Kiichenchef Max

van Triel verbindet

die regionalen Wurzeln
einfiihlsam mit

dem Alpe-Adria-Raum.

Fotos: Fotostudio Andorfer (2)

Die feine Wohnkultur wurde nun mit der 4-Sterne-S-Kategorie ausgezeichnet,

die exquisite Kiiche in der »Stub’n 1972« mit 3 Gault-Millau-Hauben.

die erste Haube eroberte.

SUPERIOR IN DEN KITZBUHELER ALPEN

Gleich dreifach Grund zum Feiern in Minglers Sportalm
in Kirchberg: Das charmante GenieBerhotel ist nun
offiziell als »4-Sterne-S« klassifiziert, die Kiiche wurde
2026 mit 15,5 Punkten (3 Hauben) von Gault Millau
noch hdéher bewertet, und ab Mai erwartet die Gaste ein
neuer, supercooler Infinity-Pool.

Die von Familie Mingler-Haueis ungemein personlich
gepragte Atmosphare ist Markenzeichen des kuscheligen
Hotels in Kirchberg bei Kitzbihel. Sehen lassen kann
sich aber auch die behagliche Wohnkultur, die in den
letzten Jahren konsequent verfeinert wurde, was durch
die Osterreichische Wirtschaftskammer mit dem
»4-Sterne-Superior«-Siegel gewurdigt wurde.

Der extravagante, ganzjahrig beheizte Panoramapool

als neues Highlight des Hauses ist dabei noch gar nicht
berlcksichtigt. Architektonisch spektakular in luftige Hohen
Uber den Eingangsbereich gesetzt, erganzt er — samt
Dachterrasse mit groBartigem Ausblick auf den Kirchberger
Sonnberg — den Infinity-Indoor-Pool im Alpin Spa.

Als »Top-Adresse fur Genussurlauber und Feinschmecker«
wirdigt zudem der Guide Gault Millau die Kiche von
Bernhard Hochkogler und verleiht der »Stubn 1972« fur
2026 mit nunmehr erhdhten 15,5 Punkten abermals drei
Hauben. www.hotel-sportalm.at

KULINARIKPIONIER AM NATIONALPARK

Schon 1980, in seiner ersten Ausgabe, empfahl Gault Millau die
Rauterstube in Matrei. 46 Jahre spater ist sie mit nunmehr 3 Hauben
nach wie vor ein kulinarisches Aushangeschild Osttirols.

Was fur eine Aufregung: Als Prof. Michael Reinartz erstmals den aus Frankreich
importierten Restaurantfihrer Gault Millau préasentierte, gab es in ganz Osterreich
nur wenige positiv beschriebene Betriebe. Mit dabei das GenieBerhotel Rauter,

wo Familie Obwexer schon im nachsten Jahr fur seine »Classischen Schlemmereien«

Das Zitat von damals gilt auch 2026 unverandert: »Das hat uns am Rauter schon
immer fasziniert: Wie man Altes mit Neuem trefflich kombiniert.« Verantwortlich daftr

Foto: Haselsberger Architekten

Kunststiickerl bleibt die kommentierte
Weinkarte«, schwarmte Gault Millau
bereits 1983, um heute festzuhalten,

dass sich »auf der umfassenden und fair
kalkulierten Weinkarte ... der passende
Schatz« zur 3-Hauben-Kiiche findet.

ist in der Kiche heute Max van Triel, der unter anderem sechs Jahre in der legendéaren
»Schwarzwaldstube« in Baiersbronn kochte, ehe es ihn in die Osttiroler Heimat seines
Vaters zurlickzog. Im Rauter, bei Andrea und Michael Obwexer, verbindet er nun
gehobene, franzosisch-italienisch inspirierte Kulinarik mit Osttiroler Tradition und
regionale Produkte mit mediterranen Bereicherungen zu einem sehr personlichen
Alpe-Adria-Stil. www.hotel-rauter.at

Fotos: Monika Reiter (2)
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Genuss bedeutet fiir Multitalent

Silvia Schneider nicht nur gutes Essen.
Unter diesen Begriff fallt bei ihr auch
das Durchatmen in der Natur, das
Innehalten und bewusste Erleben der
Schonheiten rundum. Sie hat sich
sogar im Wald ein kleines Refugium
geschaffen, wo sie am Lagerfeuer
Wiirstel grillt, in den Sternenhimmel
schaut und in ihrem Waldlager

auch iibernachtet.

TAVOLATA
DAS GENIESSER-TISCHGESPRACH

STRUDEL, STRESS
UND Strandcafe

Im Sternzeichen ist Silvia Schneider Zwilling, im Beruf hingegen gleich »Fiinfling« —
Moderatorin, Schauspielerin, Modedesignerin, Juristin und seit drei Jahren auch noch gelernte
Kdchin. Ein »Dancing Star« auf vielen Kirtagen, eine Powerfrau mit spannenden Facetten.

Interview: Wolfgang M. Gran; Foto: Silvia kocht/ORF2/Mo-Fr/14:00/Simeon Baker

ie moderierte News, Society-

Gefliister, Castingshows,

Koch- und Kinder-Fernsehen.
Sie spielte in TV-Krimis und war
Mitglied einer Comedyserie. Sie hatte
ihre eigene Talkshow und hat sich mit
»Silvia kocht« in den vergangenen sechs
Jahren Kultstatus erarbeitet. Sie hat
ein Jus-Studium abgeschlossen und mit
41 die Lehrabschlusspriifung als Kéchin
abgelegt. Sie designt Kleidung und
Schuhe und ist Chefin ihrer eigenen
TV-Produktionsfirma.

Silvia Schneiders berufliche Vita gleicht
einem Hochgeschwindigkeitstrip

durch eh fast alle Bereiche des Lebens.
Wir sind kurz zugestiegen in den
»Schneider-Express« und haben um ein
ausfiihrliches »Silvia spricht« gebeten.
Dabei haben wir auch die ruhigen,
nachdenklichen Seiten einer beeindru-
ckenden Powerfrau kennengelernt.
Lesen Sie, warum sie es mit Pippi
Langstrumpf hilt und sie griechischen
Fischern gern Kaffee servieren méchte.

lhr Vater Walter hat einmal gesagt: »Das Leben ist einem in
die Hand geschrieben, am Anfang schon.« Was sehen Sie, wenn
Sie in Ihre Hande schauen?

Silvia Schneider: (kichert) Ich sehe, dass sie frisch gewaschen sind, weil
ich gerade einen Apfelkuchen gemacht habe. Und ich sehe, dass sie
ziemlich klein sind, aber das ist ja kein Nachteil. Denn dadurch wirken
kleine Dinge manchmal etwas groBer, und das ist ja nicht schlecht.

Ziemlich klein waren Sie im Ganzen noch, als Sie bereits
den Wunsch nach der Biihne, nach dem Rampenlicht duBerten.
Woher kam das?

Silvia Schneider: Angefangen hat es mit alten Filmen, die ich geschaut
habe. Da dachte ich immer »Solche Kleider wie diese Frauen im Film
will ich auch einmal haben.« Das Faible fur Kleider ist mir geblieben, der
Zugang zu einem Beruf in der Offentlichkeit hat sich nattirlich veréndert.
Am Anfang ist damit noch eine enorme Aufregung verbunden, aber

mit der Erfahrung der Jahre lernt man, dass es ein Job wie jeder andere
ist, und man merkt auch, was man da an Leistung bringen muss.

Die Entscheidung fiir so einen Beruf entspringt ja auch
einem inneren Antrieb. Haben Sie den einmal erforscht?

Silvia Schneider: Wir sind eine sehr kiinstlerische Familie.

Die mutterliche Seite ist sehr mit Tanz angehaucht, vaterlicherseits
waren ein gewisser Hang zur Asthetik und die Fahigkeit, vor Menschen
zu sprechen, da. Ich bin wohl so eine Kombination aus beidem.

Sie sind ein beruflicher Tausendsassa, der sich auf vielen
Ebenen bewegt. Was hat Sie zum Thema Kochen gefiihrt?

Silvia Schneider: Die ersten Sendungen sind mir einfach so zugeflogen.
Ich habe schon am Beginn meiner Fernsehkarriere immer die Kochthemen
bekommen — wieso, weiB ich nicht. Aber »Silvia kocht« und »Silvia
entdeckt« kamen dann auf Wunsch des ORF. Ich hatte urspringlich
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Perfektionistin und Genussmensch

In ihrer Sendung »Silvia kocht«
empfingt Silvia Schneider Meister
des Fachs wie Hannes Miiller, den
»Gault & Millau-Koch des Jahres
2024«, der in seinem Genie8erhotel
Die Forelle am Weifensee einen
Michelin-Stern erkocht hat.

Um mit solchen Gréflen des Metiers

fachkundig plaudern zu kénnen,
hat Silvia vor ein paar Jahren eine
Kochlehre begonnen und 2023
erfolgreich abgeschlossen.

Foto: Silvia kocht/ ORF2/Mo-Fr/14:00/Simeon Baker

SILVIA KOCHT - und die
kulinarische Reise geht weiter
...ist der Titel des jungsten
Buches von Silvia Schneider mit
70 Rezepten von Top-Kéchen
mit insgesamt 60 Hauben.
ISBN 978-3-99113-192-2,
Trauner Verlag, € 26,90

Starke Frauen haben ein Faible

fiir ihresgleichen, und deshalb
wiirde an Silvias fiktiver Tisch-
gesellschaft auch Coco Chanel
Platz nehmen, die legendire Mode-
schopferin aus den Anfangsjahren
des 20. Jahrhunderts. Was dabei
auf den Tisch kime, bleibt offen.
Eines von Silvias Lieblingsgerichten,
die polnischen Flaki (Kutteln),
treffen ndmlich nicht jeden
Geschmack, also diirfte es eines
ihrer berithmten Buffets werden.

Foto: Pictorial Press Ltd Alamy Stock Photo

Dass Silvia gerne einmal in einer griechischen Taverne, zum Beispiel
auf der kleinen Insel Paxos, als Kellnerin arbeiten wiirde, hat wohl
weniger damit zu tun, dass sie nun auch noch in der Gastronomie
Spuren hinterlassen mochte. Da geht es wohl eher um das Gefiihl, ent-
spannt aufs Meer zu blicken und die Ankunft der Fischer zu erwarten.

Foto: iStock/carmengabriele
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zwei ganz andere Sendungen vorgeschlagen, wurde
dann aber gefragt, ob ich nicht eine Idee fir eine
Kochsendung hatte. Also habe ich das pilotiert und mir
Uberlegt: Was ist ein Osterreichischer Zugang zum
Thema und wie konnte das das Land interessieren?
Ich musste mich dabei gegen andere durchsetzen,
aber mein Konzept hat Uberzeugt.

Sie haben sich dann aber nicht mit der Moderation
begniigt, sondern mit fast 40 Jahren noch eine
Kochlehre begonnen und abgeschlossen.

Sie sagten damals: »In meiner Sendung kochen
Kéche von Weltrang, deshalb méchte ich den
Beruf in vollem Umfang verstehen lernen.«

Ist das typisch fur Sie, zu sagen, wenn ich etwas
mache, dann mit so viel Expertise wie méglich??

Silvia Schneider: Das ist schon mein Zugang zum Leben.

Wenn man etwas machen darf, soll man es auch so gut
machen, wie es nur irgendwie geht. Das ist auch eine
Form von Respekt den Menschen gegenuber, die das
schon auf einem langen Weg gehen. Aber es ist auch
grundsatzlich mein Naturell. Ich méchte die Dinge
verstehen, mdéchte wissen, wie etwas geht und schauen,
ob ich das kann. Ob das jetzt Fliesenlegen ist oder ein
Bild zu malen — ich tauche immer sehr tief in die Materie
ein. Ich habe auch nach meinem Auftritt bei »Dancing
Stars« weitergetanzt. Ich glaube, ich bin so gepolt.

Wenn man so lange Arbeitstage in so vielen
verschiedenen Jobs hat, was bedeutet da das Thema
Genuss? Und wie leben Sie diesen Begriff?

Silvia Schneider: Genuss verbinde ich als erstes mit
gutem Essen. Wir sind da in Osterreich die Top-Class
der Welt und mussen uns das viel mehr ins Bewusstsein
rufen. Wir sind das Land des Wiener Schnitzels, des
Apfelstrudels, der Sachertorte, der Salzburger Nockerl
und der Grammelknddel. Wir haben viel mehr Vielfalt in
unserer Kiiche als andere Lander. Es ist fir mich auch
eine Auszeichnung, dass ich mittlerweile immer mehr
fur die Gastronomie, die heimische Kulinarik und die
Menschen, die dahinterstehen, sprechen darf. Genuss
ist fir mich aber auch das Durchatmen und Innehalten
in einer wunderbaren Landschaft, einer schonen Kirche
oder einem tollen Schloss. Wir drehen ja nicht nur in
Osterreich, sondern weltweit, und ich habe mir selbst
zur Aufgabe gesetzt, dass ich auch wahrend der
Dreharbeiten wahrnehme, was ich gerade erlebe.

Dass ich auch abseits eines Drehplans erkenne, was
da jetzt eigentlich ist, wo ich bin und was gerade
passiert — dass ich all das verinnerliche.

Das heiBt, Ihnen gelingt das Kunststtick, lhren Akku
schon wahrend der Arbeit wieder aufzuladen?

Silvia Schneider: Auf alle Falle. Man steht ja nicht jeden
Tag in der Frih mit dem Gefuhl auf, man kénnte die Welt
zerreiBen. Man ist auch einmal mude, hat wenig Lust

oder fuhlt sich kranklich. Aber dann gehe ich raus und

komme mit den Menschen in Kontakt, mit denen ich arbeite.
Das sind in meinem Fall regionale Produzenten, Gastronomen,
Bauern, aber auch Wanderfuhrer, Bergfuhrer oder Kunsthistori-
ker. Ich tanke dann sehr viel Energie durch diese Menschen,
weil die eine irrsinnige Freude haben, einmal vor den Vorhang
geholt zu werden, was in deren Leben ja nicht so oft passiert.
Das ist etwas AuBergewdhnliches, und dann moéchte man
diesen Menschen ihren Moment nicht nehmen, nur weil man in
der Frih nicht so gut drauf war oder denkt: Ich erlebe das jetzt
zum 700. Mal. Das ist ganz wichtig, diesen Menschen Glick
zu schenken.

Sie haben einmal gesagt: »Ich operiere weder am
offenen Herzen, noch habe ich irgendetwas erfunden,
noch bin ich Atomphysikerin. Ich mache nichts
Weltbewegendes.« Es gelingt Ihnen im Beruf aber,
Menschen zu bewegen. Glauben Sie nicht, dass Sie
damit doch auch ein Stiick Welt bewegen?

Silvia Schneider: Ich finde es total charmant, wenn Sie das so
sehen. Und es freut mich auch, weil es schon sehr nahe an
meiner Lebensphilosophie ist. Man kann sich als Mensch einer
ganz groBen Sache widmen und fur die kampfen. Das ist sehr
bewundernswert. Ich finde es aber auch bewundernswert,
wenn man versucht, im Kleinen, im taglichen Tun und im
Umgang mit den Menschen Schénes zu schenken oder Liebe
zu geben. Da bringt man dann auch ganz viel weiter.

Sie kdnnen mit beruflichem Stress hervorragend umgehen,
mit einem anderen eventuell nicht so gut, denn Sie haben
einmal gemeint: »Mich stresst es, dass ich so viele Sachen
gern machen wirde. Ich habe Angst, dass mir die Zeit
ausgeht.« Wieso springen Sie auf so vieles so intensiv an?

Silvia Schneider: Zum Teil kommt das aus meiner Erziehung.
Da hat es immer geheien: Du darfst nicht als erstes Nein
sagen, wenn dir etwas angeboten wird, sondern du musst

es immer erst probieren, um zu wissen, ob du das wirklich
nicht willst. So sehe ich das in allem. Ich méchte jeden Tag
etwas Neues lernen und ein bisserl g’scheiter und besser
werden. Da habe ich einfach eine groBe Lust daran.

Ich mag von Astrid Lindgren diesen Pippi-Langstrumpf-Satz
sehr gern: »Das habe ich noch nie vorher versucht, also bin
ich vollig sicher, dass ich es schaffe.« Das finde ich so schon,
weil es einfach so wahr ist. Du kannst alles, was du zum
ersten Mal machst, weil du noch nicht die Erfahrung gemacht
hast, dass du es nicht kannst. Und das ist toll.

Okay, dann bleiben wir gleich bei Pippi. Die hiipft durch
die Welt »wiedewiedewie es ihr gefallt«, spontan und
auf alle Regeln pfeifend. Sie hingegen wirken, egal ob
beruflich oder privat, stets wahnsinnig aufgeraumt und
durchorganisiert, manchmal fast keimfrei. Eigentlich
das Gegenteil von Pippi. Sind Sie tatsachlich so?

Silvia Schneider: Ich bin grundsatzlich sehr aufgeraumt,
organisiert und strukturiert und habe einen Plan. Ich bin aber
auch ein Mensch, der sehr tief fuhlt und sehr aus der Bahn

geworfen werden kann, der sehr an sich selbst zweifelt,
immer wieder. Das ist gerade bei Moderations- und Buhnen-
menschen so. Du schuttest irrsinnig viele Endorphine aus,
wenn du auf deiner jeweiligen »Buhne« stehst, und der
nachste Tag ist dann wie ein Entzug. Du kommst aus diesem
Uberschwang an Gliickshormonen in ein absolutes Tief rein,
aus dem du dich wieder rauskampfen musst, weil du an

dir zweifelst. Ich habe das genauso, und ich heule, alles ist
so schlecht und ich habe das Gefihl, nichts zu kénnen.
Aber ich komme da immer wieder raus, weil ich grundsatzlich
ein sehr resilienter Charakter bin. Das hat den Nachteil,

dass man sehr oft den Satz hort: Du haltst das aus, du bist
eh eine starke Frau. Aber warum muss eine starke Frau mehr
aushalten als eine nicht so resiliente?

Eine wiederkehrende Frage bei diesem »Tischgesprach«
ist jene, welche vier Persénlichkeiten, egal ob lebend
oder historisch, Sie gern bei einem Dinner in Ihrem Haus
um sich versammeln wiirden. Ich nehme jetzt einmal an,
da wiirden auch ein paar starke Frauen sitzen.

Silvia Schneider: Na und ob. Martha Stewart, Gwyneth
Paltrow, Dita von Teese, bei der ich selbst schon einmal
zum Essen war, und mein Lieblingsmaler Alphonse Mucha.
Darf ich bitte mehr Gaste haben als vier? Denn dann wirde
ich noch einladen die Sarah Bernhardt, die sehr eng mit
Mucha zusammengearbeitet hat, Coco Chanel, Kaiserin
Elisabeth von Osterreich und Robert Redford. Ich glaube,
das ware eine gute Truppe.

Zweifellos. Und da sind ja auch einige vergleichbar
umtriebige Menschen darunter. Sie haben schon
angesprochen, dass Sie immer wieder etwas Neues
brauchen. Fallt Ihnen da tberhaupt noch etwas ein,
so viel wie Sie jetzt schon tun?

Silvia Schneider: Oh ja, ganz viel. So richtig cool Kitesurfen
wurde ich gerne einmal ausprobieren, oder Paragleiten richtig
gut lernen. Ich wirde auch einmal gern Kellnerin in Griechen-
land sein, aber das schaffe ich wohl nicht mit meinem Arbeits-
pensum. Ich stelle es mir halt so irrsinnig romantisch vor, auf
einer ganz kleinen Insel wie Paxos zu sitzen und dort nichts
zu tun zu haben, auBer den herankommenden Fischern und
Seemannern ihren kleinen Kaffee zu servieren. Aber ich glaube,
mir ware dann sehr schnell fad und ich wirde die Taverne
ausbauen zu einem groBen Restaurant und dort Riesenfeste
organisieren. Einen Wiener Ball auf Paxos zum Beispiel.

Sie feiern im Mai lhren 44. Geburtstag und haben
damit noch einen langen Weg dorthin. Aber verraten
Sie es bitte trotzdem: Was fiir eine altere Dame werden
Sie in ferner Zukunft sein?

Silvia Schneider: Eine, die absolut ausgefallene Kleidung
tragt, wirklich total zum Himmel schreiend auffallend. Ich
werde sehr groBe Hute tragen und sehr groBe Sonnenbrillen,
und ich werde mir absolut kein Blatt mehr vor den Mund
nehmen. AuBerdem werde ich mindestens drei Hunde haben
und all meinen Schmuck taglich ausfihren.
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»Eine lebendige Wirtshauskultur
ist fiir/die Kulinarik eines Landes
unverzichtbar.« — 2-Sterne-Koch
Philip Rachinger (Miihltalhof).

|

hilip Rachinger zdhlt zu den besten und

charismatischsten Kochen Osterreichs.

Im »Ois« im Miihltalhof zelebriert er
gemeinsam mit seinem Team ein kreatives
12-Ginge-Tasting-Menii, fiir das der ober-
osterreichische Spitzenkoch mit nicht weniger
als 4 Hauben und 2 Sternen ausgezeichnet
wurde (siehe S. 134). Seine Meniis erzihlen
Genuss-Geschichten: mit Emotion, Tiefe und
einer guten Prise Witz und Humor. Diese In-
gredienzien sind nicht nur die Grundzutaten
fiir sein Restaurant, sondern fiir Rachinger
auch das Fundament eines guten Wirtshauses.

Jéhrlicher Hohepunkt im Miihlviertel ist immer Ende August die
Wirtshaus-Roas. Regionales vom Feinsten gibt’s immer im Fernruf7
beim Miihltalhof. Ungeplante Spezialitat: die Gulaschpizza.
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FINE-DINING-MENU

meets
Gulaschsafil

2-Sterne-Koch Philip Rachinger steht
fiir Genuss auf hochstem Niveau. Sein Herz
schldgt jedoch nicht nur fiirs Fine Dining,
auch die Wirtshauskultur ist tief in ihm verwurzelt.

Text: Glinter Baumgartner
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Fotos: Muhltalhof,
Andreas Balon,
Stefan Mayerhofer

Foto: Chris Perkles

Er selbst schitzt eben solches und dessen Flair sehr — nicht
ohne Grund hat er mit dem »Hopfen und Schmalz« im
alten Braugasthaus der Biobrauerei Neufelden ein kreati-
ves Wirtshaus-Konzept fiir seinen Heimatort konzipiert.
Auch die von ihm initiierte »Wirtshaus Roas« ist eine
Hommage an die tiefverankerte Wirtshauskultur. Einmal
im Jahr verwandelt sich Neufelden in ein kulinarisches
Dorf, bei dem sich Gastkoch:innen, Winzer:innen und
Produzent:innen in alten Gasthiusern oder Pop-up-

Stationen présentieren.

Wirtshaus als Kulturgut

Wenn man mit ihm tber Wirtshauskultur spricht, er-
kennt man schnell, dass sich die beiden kulinarischen
Welten auch gegenseitig unterstiitzen konnen. Fiir ihn ist
das Wirtshaus mehr als ein kulinarischer Begriff — es ist
osterreichisches Kulturgut. Das Wirtshaus ist ein Ort, an
dem man sich wohlfthlt, wo das Essen und gemeinsam
eine gute Zeit zu haben im Fokus stehen. Ein Raum fiir
Freundschaft, Gespriche, Widerspruch, Verséhnung und
Genuss mit grofer Seele. Diese Haltung prigt auch seine
Gourmetkiiche im Miihltalhof. Service auf Augenhdéhe,
Nihe zum Gast, Gerichte mit Haltung — das seien Werte,
die fir ihn auch im Fine-Dining gelten.

Hoppala - eine Gulaschpizza

In seinem Tasting-Menii kann auch einmal eine »Gu-
laschpizza« auftauchen, wenn Philip Rachinger die bei-
den Welten mit einem Augenzwinkern in einem Gericht
vereint. Entstanden durch ein Hoppala eines Lehrlings,
der versehentlich statt Tomatensauce ein Gulaschsaftl
auf den Pizzateig verteilt hat, wird die Italo-Osterreich-
Crossover-Pizza im »QOis« serviert. Es ist ein illustres
Geschmacks-Karussell aus Pizzateig, einer gerducherten
Gab und dem Gulaschsaftl. »Es gibt in der klassisch-
Osterreichischen Kiiche kaum ein Rezept, das so viel
Geschmack in sich vereint wie ein dreimal eingekochtes
Gulaschg, betont er. »Mehr Umami geht kaum.«

So wird aus dem Wirtshaus fir Philip Rachinger kein
Gegenpol zur Spitzengastronomie, sondern eine Inspira-
tionsquelle. Denn wenn man Raffinesse und Boden-
stindigkeit mit einem Twist miteinander kombiniert,
konnen besondere Gerichte entstehen — und wie im »QOis«
auch Gulasch und Gourmetment zueinanderfinden.

VIELLEICHT DIE

FEINSTEN
PRALINEN

Oilorreichs

TESTEN SIE SELBST

EINFACH ONLINE BESTELLEN
BEI 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

Infos zu den Kochkursen
und zum GenieBerhotel
Der WILDe EDER:

www.der-wilde-eder.at




LEIDENSCHAFTEN

Der Lowen —

ein Hort der
Gemiitlichkeit
mit viel Musik.
Im Bild Stefan,
Gertrud und Sohn
Felix Tschohl.
Unten:

die historische
Hemingway-Ecke.

Foto: Petr Blaha

Montafoner
Resonanzen
6. 8. bis 5. 9. 2026

Ein musikalischer Genuss

an oft ungewdohnlichen,

aber umso stimmungsvolleren
Orten: Namhafte Kiinstler
unterschiedlicher Stilrichtungen
(Kammermusik, Volksmusik,
Jazz, Orgel und Bldser)

machen das Montafon zur
Klangkulisse. www.montafon.at/
montafoner-resonanzen/de
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Foto: Stefan Kothner/

Montafon Tourismus GmbH

Der gute lon
IM MONTAFON

Wenn bei Familie Tschohl aufg’spielt wird, hat Kommerz nichts verloren.
Musik ist hier Herzensangelegenheit. Aus Spaf an der Sache.
Echte Volksmusik ohne Kitsch. Fiir alle zum Zuhdren, und wer ein Instrument
mitbringt kann auch mitmachen.

ir liebten Vorarlberg ... wo es ein

wunderschones Wirtshaus mit

einer hervorragenden Samm-
lung von Gamshornern an den Winden
der Gaststube gab... wir tranken zusam-
men und wir sangen alle zusammen Ge-
birgslieder.« Der derart ins Schwirmen
geriet, war kein Geringerer als Nobel-
preistriger Ernest Hemingway, der vor
genau 100 Jahren zwei Winter lang Gast im
Montafon war (Zitat aus »Paris — ein Fest
fiirs Leben).

Ein mit Intarsien kunstvoll gestalteter
Tisch in der holzgetifelten Stube des mehr
als 500 Jahre alten Gasthofes Lowen in
Tschagguns erinnert an den berithmten
Stammgast. Irgendwie ist hier ein wenig
die Zeit stehen geblieben. Vor allem jeden
Donnerstag, wenn zu Spezialititen wie
Gerstensuppe, Kdseknopfle oder Hirschra-
gout Hausmusik erklingt. Und zwar unge-
kiinstelte, traditionelle Volksmusik mit

Stefan und Felix Tschohl und allen, die
Lust haben mitzuspielen oder mitzusin-
gen. Nichts ist inszeniert. Man kommt zu-
sammen, um gemeinsam zu musizieren.
So ergeben sich oft ganz spontan stim-
mungsvolle Begegnungen, bei denen Giste
die besondere Montafoner Welt der Ein-
heimischen miterleben kénnen.

Musik ist bei den Tschohls schon seit
Generationen eine nicht wegzudenkende
Familientradition, die nicht nur den
Lowen prigt. Auch im gegentiberliegen-
den Genielerhotel Montafoner Hof (sieche
Seite 82) liegt sie buchstiblich in der Luft.
Und so sorgt jeden Sonntagabend der
Cocktailempfang mit Hausmusik fiir die
richtige Einstimmung, und einmal pro
Woche darf bei Livemusik auch getanzt
oder zumindest getraumt werden. Die von
Gault Millau wieder mit 3 Hauben ausge-
zeichnete Kiiche mit den Wildspezialititen
gibt’s gewissermaflen als Draufgabe.

Foto: Montafoner Hof

ROMANTISCHE TINY HOUSES
IM MUHLVIERTLER HOCHWALD

Nach dem im Vorjahr eréffneten Wald-Spa ist das
Bergergut in Afiesl schon wieder um eine zauberhafte
Attraktion reicher und unterstreicht damit seinen Ruf
als ,,adults only“-Hideaway zum Durchatmen.

Die Mitgliedschaft bei Slow Food und das flexible neue
Kulinarik-Konzept runden all dies harmonisch ab.

Als ruhige Ruckzugsorte im Grinen haben Eva-Maria
Purmayer und Thomas Hofer ihre zwei Tiny Houses
konzipiert, die ab Sommer 2026 nahe dem Bergergut
mitten im Bohmerwald bereitstehen. Aus heimischem
Holz im nachhaltigen Baukastensystem errichtet, kommen
sie ganz ohne Bodenversiegelung aus. Jedes fur sich

als kuscheliges Refugium mit behaglichem Komfort
einschlieBlich romantischem Kamin mitten in der Natur.
Entschleunigung pur fur Gaste, die abseits jeglichen
Trubels abschalten wollen, aber dennoch mit Bestem aus
der feinen 3-Hauben-Kuche versorgt werden. Und die
prasentiert sich so abwechslungsreich wie die Gaste dies
mochten: Fine-Dining oder Wirtshaus, GourmetmenU oder
a la carte — alles ist ganz spontan maoglich, und serviert
wird in die Tiny Houses naturlich auch. Neuer Bestseller
aus Thomas Hofers Kuche: das »Topf- & Brett-Menu fur
zwei«, ein MUhlviertler Sharing-Ment mit Fisch und Leindl-
Erdapfel oder Pilzen in der Lasagne. www.romantik.at

LIEBLINGSPLATZERL
Kaminfeuer oder Bergblick

Ein Anwesen, das urkundlich bereits 1130 erwahnt worden
ist, birgt viele hiibsche Winkel, in denen es nach Geschichte
nur so knistert. So wie das Kaminzimmer, das Elisabeth
Meilinger ganz besonders liebt. Konkurrenz erhalt es im Sommer
durch die Panorama-Liegeplatze am Naturschwimmteich.

Was diese Mauern wohl alles gesehen haben? Viele Jahre wurde in der Kammer Speck

geselcht, lange diente sie als Waschkuche. Liebevoll restauriert ist sie nun das gesellige
Herzstlck des Hauses. Lauschige Platze am knisternden Kamin laden ein, zu plaudern,

miteinander Karten zu spielen oder einfach bei einem der Haustorten einen Kaffee oder

ein gutes Glas Wein zu genieBen.

Untertags hat die Kaminstube als Lieblingsplatzerl freilich Konkurrenz bekommen:
Der in wenigen Gehminuten Uber den Franzl-Weg erreichbare, 40 m lange Naturbade-
teich zahlt seit seiner Er6ffnung 2023 zu den angesagtesten Platzen des Weyerhofes.
Kein Wunder, der Blick auf die Nationalparkwelt der Hohen Tauern mit dem Habach-
Gletscher ist einfach unschlagbar. www.weyerhof.at
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GASTGEBER

Kosmopolitische Liaison
AM WILDEN KAISER

Namibia, London, Tirol: Im GenieBerhotel Der Béar in Ellmau trifft
internationale Lebensgeschichte auf alpine Gelassenheit. Und mit Ursula und
Andreas Windisch auf ein Gastgeberpaar, das Entschleunigung als

Luxus begreift und seine Géaste mit selbstverstandlicher Leichtigkeit empfangt.

Text: Martina Baumgartner; Foto: Johannes Kernmayer

anche Begegnungen fiihlen sich

nicht zufillig an. Als miissten sich

zwei Menschen genau zu diesem
Zeitpunkt an diesem Ort finden. So war es,
als sich Ursula und Andreas Windisch im
Jahr 2001 in Berlin begegneten — ein Blick,
ein Gesprich, ein Gefiihl von Ankommen.
Und so fiihlt es sich auch an, wenn man als
Gast die Lobby des Hotels Der Bér in Ell-
mau betritt (s. S. 108). Weil dieser Ort ent-
schleunigt, ohne zu langweilen, inspiriert,
ohne zu iiberfordern und all das verbindet,
wonach man sich manchmal sehnt: Zeit,
Ruhe, Wirme, echte Aufmerksambkeit.

Von den Weiten Siidafrikas...

Diese besondere Symbiose von Raum, At-
mosphire und Balance trigt die Hand-
schrift der beiden Gastgeber und speziell
von Ursula Windisch. Aufgewachsen als
jingstes von sechs Kindern auf einer gro-
fen Farm in Namibia, geprdgt von der
Weite des afrikanischen Kontinents, vom
Licht, den Farben, der Natur. Dort lebte die
Familie mit Rindern und einem Alltag, der
von Natur, aber auch von Verantwortung
gepragt war. »Es war vollig normal mitan-
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zupacken, sagt sie. Friih lernte sie, sich in
einem strukturierten, oft erwachsenen Um-
feld zurechtzufinden. Mit sieben Jahren
kam sie von der elterlichen Farm ins 250
Kilometer entfernte Internat in Windhoek,
der Hauptstadt Namibias. Sie ist bilingual
aufgewachsen, auf Deutsch und Afrikaans,
in der Schule wurde spiter auf Englisch
unterrichtet. Eine frithe Pragung auf Mehr-
sprachigkeit, Anpassungsfihigkeit und den
Blick fiir Unterschiedlichkeiten — und das
besondere Gespiir fiir Nuancen.

Diese Kindheit hat sie geprigt: Das Be-
wusstsein fiir Ressourcen, die Selbstver-
stindlichkeit von Nachhaltigkeit, bevor
sie ein Label wurde. »Das Fleisch unserer
Rinder war natiirlich bio — auch wenn wir
es nicht so tituliert haben. Es war selbstver-
stindlich.« Heute ist ihr das Wissen um
Herkunft, Qualitit und Reduktion geblie-
ben. Auch in ihrer Rolle als Gastgeberin im
Hotel Der Bir achtet sie auf den Ursprung
der Dinge, auf Materialien, auf den achtsa-
men Umgang mit dem, was da ist.

Nach der Schulzeit folgte die Ausbildung in
Kapstadt, dann der Sprung nach London.

Emotional,
landschaftlich und
biografisch bleibt
Namibia die Heimat
von Ursula Windisch,
doch ihr Zuhause ist
heute in Ellmau

am Wilden Kaiser,
wo sie mit ihrem
Mann Andreas das
GenieBerhotel

Der Biér fiihrt.
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Acht Jahre lang lebte sie in der britischen
Hauptstadt, der sie sich nach wie vor sehr
verbunden fiithlt. In einer Welt voller
Tempo, Vielfalt und Inspiration. »London
war eine Zeit der Freiheit, sagt sie. Es war
eine Zeit, in der sie ihren Sinn fiir Gestal-
tung schirfte: Rdume, Farben, Stoffe.
»Das Zusammenspiel von Materialien und
Atmosphire begann mich zu faszinieren.«

... in die Tiroler Bergwelt

Im Jahr 2001 dann die Relais & Chateaux
Showcase in Berlin. »Es war Liebe auf den
ersten Blick«, wie sie schmunzelnd erzihlt.
Drei Monate spiter hilt Andreas Windisch
um ihre Hand an, nur kurz darauf zieht sie
nach Tirol. »Ich habe im September mei-
nen Job in London aufgegeben und war im
Oktober schon in Ellmau an der Rezep-
tion.«Das war mir wichtig — ich wollte ver-
stehen, wie alles funktioniert.«

Der Bir war schon immer ein Leitbetrieb
der Tiroler Hotellerie. Karl-Heinz und Lo-
rette Windisch, die Elterngeneration, hatte
1974 zunichst die Direktion geleitet, ehe
sich Ende der 1990er-Jahre die Moglichkeit
ergab, das Hotel zu erwerben.

Heute ist Der Bér das gemeinsame Lebens-
projekt von Ursula und Andreas Windisch,
dessen berufliche Karrierestationen ihn
zuvor vom Arlberg in die Toskana und
von Siidfrankreich nach Colorado gefiihrt
hatten. All die familidren und beruflichen
internationalen Erfahrungen der beiden
sind nun das Fundament der sehr personli-
chen »Baren-Atmosphire«.

Ein Haus, das sich gut anfiihlt

Das wichtigste Gefiihl, das man nach einem
Ferienaufenthalt mitnehmen soll, wurde
2012 sogar als Slogan formuliert: »Der

Bar fihlt sich gut an.« Ein Hotel, das
nicht iiberwiltigt, sondern beriithrt. Kein
aufgesetztes Design, keine kiinstliche Gast-
freundschaft, sondern das nahbar, inspi-
rierend und ehrlich ist. »Es geht uns nicht
primdr um Klassifizierungen, wir wollen
Freiheit. Freiheit, zu tun, was fiir unsere
Giste richtig ist.«

Diese Philosophie widerspiegelt das Haus
mit seinen klaren Linien, warmen Farben
und hochwertigen Materialien in jedem
Detail. Qualitit, die ganz selbstverstind-
lich tiberall da ist, ohne zu protzen und
genau dadurch wirkt. Ein weiteres zentrales
Element ist die Kunst: »Ich brauche Dinge
um mich, die Geschichten erzihlen. Bilder,
Formen, Skulpturen, Materialien«, verrit
Ursula Windisch. Uberall warten aufier-
gewohnliche Kunstwerke darauf, entdeckt
und bestaunt zu werden. Es sind aber keine
dramatischen oder gar kitschig eingesetzten
dekorativen Stilmittel, sondern fein gesetzte
Akzente: Stoffe, die Geschichten erzihlen,
Lichtstimmungen, die Rdume verdndern.
»Ich bin keine Architekting, sagt sie. »Aber
ich fiihle, was ein Raum braucht.« Und so
ist jede der Reisen der mittlerweile um drei
Kinder angewachsenen Familie Windisch
eine neue Inspiration, die zuriick ins Hotel
flieBt — in Form von Accessoires, neuen
Farben oder einer verdnderten Perspektive
auf bestehende Dinge.

Das spiiren auch die Giste: Wenn etwas mit
Bedacht gestaltet ist, wenn Atmosphire
entsteht und man bewusst Raum lisst fiir
Begegnungen, fiir Entwicklungen und fiir
Pausen. Das Genieflerhotel Der Bir in
Ellmau ist auch deshalb ein so besonderer
Ort, weil Ursula und Andreas Windisch
genau diese elegante Balance vermitteln:
zwischen Reduktion und Komfort, zwi-
schen Klarheit und Herzlichkeit. Ein Platz
zum Genieflen eben!

GENUSSPARTNER

HE

KARNTEN

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-Viewx,
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
Begleitung. Die Panoramaterrasse bietet sich fur Events an, das
Taxiboot zur stilvollen Anreise.

Auszeichnungen:

1 Michelin-Stern, 4 Gault-Millau-Hauben, 5 A-la-Carte-Sterne,

4 Falstaff-Gabeln, Gault Millau »Koch d. J. 2020«, Schlemmer
Atlas: »Spitzenkoch d. J. 2026«, GroBer Hotel & Restaurant Guide:
»Osterreichs Restaurant d. J. 2022« + »QOsterreichs Koch d. J.
2018«, 2x Trophée-Gourmet-Sieger 2018 (Fachjury und Publikum).

Seeplatz 6 | 9082 Dellach/Maria Wérth — Osterreich
T +43 (0) 4273 /38589
office@hubertwallner.com - www.hubertwallner.com

Fotos: Karntner Sparkasse (1),

Joerg Lehmann (3)

KARNTEN

Stilvolles Lunch-Café und atemberaubende Sky-Bar im Herzen Klagenfurts.

4-Hauben- und Michelin-Sterne-Koch Hubert Wallner setzte nun
auch in Klagenfurt, in der generalsanierten Zentrale der Karntner
Sparkasse, ein kulinarisches Ausrufezeichen. Mit einem besonde-
ren Konzept, bei dem ein Lunch-Café und eine Rooftop-Bar ein ge-
nussvolles Téte-a-Téte eingehen. Im »George« erwarten Gaste
vielfaltige Fruhstlcksvarianten, wechselnde Tagesgerichte, Pasta-
Gerichte, Bowls, Ramen, Sandwiches, Kuchen und Torten — alles
auch als »Take-away«. In der Sky-Bar »Marie« wiederum werden stil-
volle Drinks inklusive Weitblick tUber die Stadt kredenzt. Leistbare
Cocktails, kreative Eigenkreationen und die besondere Location in
elegantem Design mit sanfter Lounge-Musik in entspannter Atmo-
sphéare machten die Rooftop-Bar auf Anhieb zur ersten Adresse

far Sundowner. Von ausgewahlten Weinverkostungen, mehrmals
wochentlich zubereiteten Gerichten vom Sternekoch bis hin zu

DJ-Lines und kulinarischen Events — »George & Marie« schaffen be-
sondere Momente fur Genussmenschen und Ausgehfreudige.

Offnungszeiten:

Café-Bistro George: Mo bis Fr 8 bis 17 Uhr (Kiche 11.30 bis
15.30 Uhr). Ruhetage: Sa, So.

Sky-Bar Marie: Di bis Fr 15 bis 23 Uhr (Kiiche 15.30 bis 20.30
Uhr), Sa 13 bis 23 Uhr (Kiche 13.30 bis 20.30). Ruhetage: So, Mo.

Neuer Platz 14 |9020 Klagenfurt am Wérthersee — Osterreich

T +43 (0)664 / 40 12 730

hellogeorge@george-marie.com - hellomarie@george-marie.com
Www.george-marie.com

Daniel Waschnig (1



KULINARIK-EVENTS

Foto: Ingo Pertramer

WEINFRUHLING
21.3.2026

Ein Fest fiir alle Sinne im
Montafoner Hof mit namhaften
osterreichischen Winzern,
dazu gibt’s Kostlichkeiten aus
der 3-Hauben-Kiiche von
Holger Stofler und
stimmungsvolle Live-Musik.
P.P. €125,

www.montafonerhof.com

KUCHENPARTY
4.4.2026

»Open House« in der Gourmetklche
von 2-Sterne-Koch Vitus Winkler im Sonnhof.
Krénender Abschluss des 5-gangigen Menus

ist das stindhaft gute Dessert-Buffet in der
Kuche, die sich danach in eine lustige
Partyzone verwandelt. Menu inkl. Gedeck,
Aperitif, Wein oder alkoholfreier Begleitung,
Wasser, Kaffee p. P. € 248,—.

www.sonnhof-vituswinkler.at

Foto: Mario Stockhausen

POP-UP AM ARLBERG
RegelmaBig

Im Rote Wand Gourmet Hotel finden
laufend Top-Events und Pop-ups statt,
u. a. mit Gastkdchen und -kéchinnen
(Mo), »Cookery Class Kochbuch« (Di),
»Masterclass Fermentation« (M),
»Friends and Fools Dinner Club« (Do).
Bis Redaktionsschluss fixiert —
jeweils Menl und Wein- bzw.
Getrankebegleitung p. P € 180,—.

23. 3. 2026: Pop-up-Dinner mit
Restaurant Poliphonia (Georgien) x
Pheasant’s Tears x Wicks Fine Wine

30. 3. 2026: Wine and Dine
mit Weingut Pranzegg.

www.rotewand.com/faf/events

TAKT & TELLER UND GOURMET-ERNTEDANK
26. 4. & 17.9. 2026 & _

Mit der Frihlings-»Sunday Session« ladt das
Bergergut zum Gustieren bei Genuss-Stationen
aus der Hauben- & Wirtshauskiiche...
begleitet von schwungvoller Live-Musik.
Fiir A-la-carte-Géste p. P. € 85—,
flir Hotelgdsteim Rahmen der HP inkludiert.

Im Herbst treffen sich bei Gastgeber und
3-Hauben-Koch Thomas Hofer Spitzenkdche
der JRE ebenso wie OO Winzer:innen
und Lieferanten des Hauses.
Fiir A-la-carte-Gaste p. P. € 115,—,
fur Hotelgéste Aufpreis € 20,—.

www.romantik.at

GIPFELTREFFEN
23. 4. 2026

Ein Genuss-Highlight in
Golling mit 3 Chef-Sommeliers
und dazu Alpine Cuisine aus
der 5-Hauben- und 2-Sterne-
Kiiche von Andreas Dollerer.
Inkl. Menii, Wein- und
Getrinkebegleitung, Aperitif,
Wasser und Kaffee p. P. € 295,-.

www.doellerer.at
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EIN FEST FURS GEMUSE
21. 4. 2026

Parvin Razavi x Belétage: Parvin Razavis Kiiche
erzéhlt von ihren persischen Wurzeln, von Migration,
von Selbstbehauptung — und einer groBen Liebe zum
Gemiise. Nun bringt sie diese Handschrift in Familie

Grollers Hotel Post am See. Gemeinsam mit

Lukas Nagl und dem Belétage-Team entsteht ein
lockeres Sharing-Menii ... Gemiise steht im Zentrum,
getragen von Gewiirzen, Texturen und Aromen. Menii

inkl. alkoholfreie Getrankebegleitung p. P € 99,—.

Diese Veranstaltung findet im Rahmen des
»Wirtshausfestivals Felix 2026« statt, u.a. bei
Redaktionsschluss ebenfalls fixiert: Poststube 1327
x Gasthaus zur Palme am 25. 4. 2026

Foto: Lisa Seid!

FESTSPIELE GOLLING

23. 6. bis 30. 8. 2026
www.wirtshausfestival.at

Einmal mehr verbinden
sich bei diesen hochkaratigen
Veranstaltungen Kunst & Kulinarik
vom Feinsten. In Kombination
mit Top-Kunstlern und
-Kunstlerinnen serviert Andreas
Doéllerer Wirtshaus-Soupers und
GourmetmendUs.

www.festspielegolling.at

Foto: Florence Stoiber

Foto: Stephanie Pirmayer

Foto: DavidundMagda

Foto: Mike Vogl

GRILLEN & CHILLEN
24.7.&21.8.2026

Das GenieBerhotel Der WILDe EDER
ladt zu Kostlichem vom OFYR-Girill,
dazu musikalische Umrahmung,
p.P€76,—

www.der-wilde-eder.at

SUMMIT SAVOURY
25.9. 2026

Erfreut sich langst groBer Beliebtheit: Das Gourmet-Festival
im Alpenstern mit Gastkochen (u. a. Rainer Muller/
GenieBerhotel Sonnenhof, Marc Bernhard/Mamesa, Sidtirol),
Top-Winzern und -Produzenten (u. a. Tenuta di Biserno,
Philipp Kuhn, Schmidt am Bodensee) und vielem mehr.

www.hotel-alpenstern.at

KORKEN, KUNST
& KOSTLICHKEITEN

25.7.2026

Sommerfest im Sonnenhof
mit edlen Weinen, Bieren
sowie alkoholfreien
Spezialititen, kulinarischen
Schmankerln und
Fingerfoods...
und natiirlich viel guter
Musik und bester Laune.
Dazu prisentieren
Kiinstler & Kiinstlerinnen
handgemachte Exponate.
Eintritt frei.

www.sonnenhof-tirol.com

JRE-CHEF’S-ROULETTE
7.10. 2026

Osterreichs spannendes
Gourmet-Event! Mehr als
30 Spitzenkdch:innen
wechseln ihre Restaurants.

Wer wo am Herd steht,
bleibt bis zum 2. Gang streng
geheim. 5-Gang-Menu inkl.
Aperitif, Weinbegleitung,
Rémerquelle Mineralwasser
und Kaffee p. P. € 178,—.

www.jre.at

Stets topaktuell informiert:

NEWSLETTER
maximal
1x pro Woche

EigE O EgE

Foto: Joerg Lehmann
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BRUNDLMAYER

LAMNGEMLOIS OSTERREICH

I
=
x
=

HRUNDLMAYEH

Die alkoholfreien
Premium-Aperos

Wenn einer der fiihrenden
Sektproduzenten Osterreichs
einen alkoholfreien Apero auf

Basis von Verjus und Traubensaft
in zwei Sorten prdsentiert,
dann auf hochstem Qualitatslevel.

Prickelnd mit hauseigener,

natirlich riickgewonnener

Kohlensdure, nicht nachtrdglich
entalkoholisiert.

Bio - Kalorienarm - Vegan.

Ab Hof € 17,90.

www.bruendlmayer.at/shop



NEW GENERATION

»

Momente, DIE SICH ECHT ANFUHLEN

Mit dem GenieBerhotel Das Traunsee — Das Hotel zum See und dem Hotel Post am See haben Monika und
Wolfgang Groller zwei genussvolle Wohlfiihl-Kleinode geschaffen. Mit dabei bei allen innovativen
Konzepten sind die beiden Tochter Marie und Josefine, die uns hier einen Einblick in ihre
Ideen von Hotellerie, Gastronomie und Gastfreundschaft geben.

Text: Glinter Baumgartner, Foto: Peter Rigaud

er heute verreist, sucht nicht mehr nur ein scho-

nes Zimmer oder ein gutes Menii. Gesucht wird

ein Gefihl. Ein Ort, der nicht erklirt werden
muss, sondern an dem man Gastfreundschaft spiirt und
Genuss mit allen Sinnen erlebbar wird«, ist Marie Groller
iiberzeugt. »Wir wollen aber keine Inszenierungen, son-
dern Momente, die sich echt anfithlen!« Genusskultur und
Gastfreundschaft erhalten dadurch einen neuen, individu-
ellen Stil.

Neue Impulse durch die junge Generation

Marie und Josefine Groller haben die Welt bereist, auch
abseits der Hotellerie und Gastronomie Erfahrungen ge-
sammelt, und kamen immer wieder heim an den Traunsee.
Marie Groller erlebte bei ihren Projekten in der Finanzwelt
eine ganz andere Art von Struktur und Projektmanagement
— weit weg von Abldufen eines Familienunternehmens.
Josefine hingegen, die jiingere der beiden Groller-Tochter,
suchte auch in der Ausbildung und ihren beruflichen
Stationen die Nihe zur Genusswelt und lernte unter ande-
rem im 3-Sterne-Restaurant Frantzen in Stockholm, das
2019 sowie 2021 sogar zum besten Restaurant der Welt ge-
kiirt wurde, die Spitzengastronomie auch abseits der §ster-
reichischen Grenzen und Traditionen kennen.

Im Gesprich mit den beiden erkennt man schnell den
Respekt und die Wertschitzung fiir das, was ihre Eltern
und Grofeltern in den vergangenen Jahrzehnten erschaf-
fen haben — aber auch die Lust, auch ihre Ideen in den Be-
trieben einflieffen zu lassen.

Gastfreundschaft ist Beziehung, nicht Service

Hotellerie, so wie sie Marie und Josefine Groller verstehen,
ist kein Produkt. Sie ist ein Dialog. Zwischen Haus und
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Gast, zwischen Kiiche und Bar, zwischen Alltag und Auszeit.
»Wir wollen keine Inszenierungenc, sagt Marie Groller,
»sondern Momente, die sich echt anfiihlen.« Durch ihre un-
terschiedlichen beruflichen Stationen und Reisen haben sie
viele internationale Hotel- und Gastronomiekonzepte er-
lebt und konnten so fiir sich reflektieren, welche Details po-
sitiv in Erinnerung blieben und was sie sich mit Blickwinkel
auf den eigenen Familienbetrieb mitgenommen haben.

Alles konnen, nichts miissen

Ein zentrales Prinzip in allen Hiusern der Gréllers ist Frei-
heit. Weg von starren Abldufen, hin zu Selbstbestimmung.
»Alles konnen, nichts miissen«, sagt Marie Groller und
wirft damit einen Blick in die Zukunft der Branche. »Das
wiinschen sich viele Giste bereits heute — und der Trend
zu mehr Individualitit und Flexibilitdt wird sich weiter
verstirken.« Die klassische Halbpension wird bewusst
hinterfragt. Stattdessen entstehen Konzepte wie in der
Belétage im Hotel Post am See, die sich dem Lebens-
rhythmus der Géste anpassen — nicht umgekehrt.

Besonders jiingere Urlauberinnen und Urlauber schitzen
diese Offenheit. Sie wollen entscheiden, wann, wo und wie
sie geniefSen. »Die Giste sehnen sich abseits der beruflichen
Routinen im Urlaub oft nach Freiraum und Zeit fiir sich
selbst«, betont Marie Groller.

Diese Offenheit zeigt sich auch in der Art, wie Kulinarik und
Genuss in beiden Hotels mit der kulinarischen Dreifaltig-
keit »Bootshaus«, »Belétage« und »Poststube 1327« zele-
briert werden. Ob mehrgingiges Menii auf Sterne-Niveau,
hochwertige Wirtshauskiiche oder modern interpretierte
Gerichte zum Teilen samt ausgefallenen Cocktails — der Gast
soll frei entscheiden konnen, worauf er Lust hat. »Denn
Essen und Trinken sollen Spal machen, unkompliziert und

Next Generation am Traunsee:
Josefine (23 Jahre, li.) und
Marie (27 Jahre, re.) Groller.

ein verbindendes Element sein, wenn man bei uns zu Gast
ist«, betonen Marie und Josefine Groéller. »Das ist fiir uns
ein sehr wichtiger Aspekt von Gastfreundschaft, unseren
Gisten Freirdume zu schaffen fiir Erlebnisse und Begeg-
nungen, bei Ausfliigen im Salzkammergut oder im Rahmen
unserer Guest Experiences, die wir anbieten.«

WOW-Momente bleiben in Erinnerung

Gourmetkiiche, Spa, Wellness-Anwendungen: All das gehort
heute vielerorts zum Standard. Entscheidend ist etwas an-
deres: Was bleibt in Erinnerung? Es sind diese »WOW«-
Momente, die man nicht mehr vergisst, die man auf den

Social-Media-Channels teilt und nach dem Urlaub seinen

Freunden weitererzdhlt. Die Familie Groller setzt auf
»Guest Experiences«, die sich nicht inszeniert anfiihlen,
sondern Hausgisten den Raum o6ffnen fiir besondere Er-
lebnisse. Von der legenddren Plittenfahrt oder die »Schnaps
Stories« mit Patron Wolfgang Groller, Begegnungen in
der Kiiche mit Sternekoch Lukas Nagl, »How to Negroni«-
Workshops in der Belétage »Social Wine Club« oder
Breathwork im »Yoga Roomx«.

»Man erinnert sich nicht an das Zimmer«, erklirt
Josefine Groller, »sondern an die Zeit, die man an einem
Ort verbracht hat.« Ein Satz, der wie ein Resiimee klingt —
und in Wahrheit wie ein Leitmotiv fiir Marie und Josefine
Groller wirkt. Fiir sie als die jungen Groéllers und als neue
Generation von Gastgeberinnen. Fiir sie ist auch das
Thema Nachhaltigkeit ein zentraler Punkt. Der schonende
Umgang mit Ressourcen und die Zusammenarbeit mit re-
gionalen Produzent:innen ist tief in der Unternehmens-
kultur verankert. Dieses ganzheitliche Nachhaltigkeits-
konzept der Groller Hospitality wurde im Oktober 2025
mit dem »Notos«, dem obergsterreichischen Tourismus-
preis in der Kategorie »Nachhaltiges touristisches Gesamt-
erlebnis« ausgezeichnet.

Belétage: Biihne fiir eine neue Zielgruppe

Ein Ort, an dem sich dieser Wandel besonders deutlich
zeigt, ist die Belétage. Sie ist Bar, Treffpunkt, Wohnzimmer
sowie mit Restaurant und Kitchen Counter mit offener
Kiiche zugleich auch kulinarische Bithne — spielt sehr ge-
konnt mit dem Belle-Epoque-Flair, das Traunkirchen so
noch nicht gesehen hat. Damit spricht sie flankierend zum
bisher bestehenden Genuss-Duett eine neue Zielgruppe an:
jiinger, urbaner, stilbewusst. »Die Belétage ist ein ganzes
Stockwerk fiir Kulinarik ohne Konventionen, Grenzen,
fixe Zeiten und mit besonderen Drinks«, betont Josefine
Groller. »Kein klassischer >Hotelraumg, sondern ein Ort,
wo alles zusammenkommt.«

Ist die Belétage instagrammable? Absolut ja! Nicht, weil es
so sein muss, sondern weil der Vibe passt — und der Blick
iber den Traunsee auf die faszinierende Bergwelt einfach
famos ist. Wenn die Sonne sich im Traunsee reflektiert und
die Berggipfel umschmeichelt, ist es unumginglich, diesen
Augenblick einzufangen und via Smartphone zu konser-
vieren. Man muss neidlos zugeben: Hier ist der Familie
Groller ein Coup gelungen, der weit iiber das Salzkammer-
gut hinauswirkt.
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GENUSSREISE
KRAUTERREICH

DES »GAULT-MILLAU-KOCH DES JAHRES 2026«

An einem Sonnenhang im Salzburger Pongau hat sich der Sonnhof by Vitus Winkler
zu einem kunstvollen Refugium der feinen Téne entwickelt.
Mit dem natiirlichen Geschmack der Berge fiir alle Sinne, von der neu interpretierten
Heimatkiiche bis zum Design der elegant geradlinigen Wohnkultur.

Text: Jiirgen Schmiicking, Chief-Inspector Gault&Millau Osterreich

Linke Seite: Das kristallklare Wasser im See, saftige Weiden und griine
Bergriicken. Die Orte, an denen Vitus Winkler Kraft und Ideen schopft.
Und die Zutaten fiir seine Gerichte. Foto: Mario Stockhausen

Diese Seite: »Rind im Wald« — eines der »signature dishes« von Vitus Winkler.
Pinzgauer Rind, Krdutermoos, Steinpilz, Brombeer und Bartflechte.
Foto: Joerg Lehmann



Foto: Patrick Kirchberger

Wenn man den
Blick im Pool schon
schweifen ldsst,
warum nicht gleich
in die Unendlichkeit:
der Infinity-Pool am
Sonnhof.

Vitus Winkler, Koch des
Jahres und einer der Vorreiter
der alpinen Kiiche.
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er Sonnhof by Vitus Winkler ist

weit mehr als ein Hotel mit gutem

Restaurant (siehe Seite 126). Er ist
ein Ort, an dem Kulinarik, Landschaft und
Gastlichkeit ineinanderflieflen. Die Kiiche
erzdhlt von der Region, die Zimmer von
Ruhe und Geborgenheit, der Garten von der
Kraft der Natur. Alles zusammen ergibt ein
Gesamtkunstwerk, das leise, aber nachhaltig
beeindruckt.
Wenn sich am spiten Nachmittag die Sonne
iiber die Berge des Pongaus senkt, glithen die
Gipfel in warmem Gold. Unten im Tal bahnt
sich die Salzach ihren Weg durch den Pon-
gau. Irgendwo dazwischen, umgeben von
weiten Hangwiesen mit prichtigem Aus-
blick, liegt St. Veit im Pongau, ruhig und
aufgerdumt. Ein beschaulicher Ort, der auf
den ersten Blick nichts Auffilliges verspricht
— bis man den kleinen Hiigel hinauf zum
Sonnhof fihrt. Hier, auf dieser sonnigen
Terrasse iiber dem Salzachtal, vereint sich,
was im Alpenraum selten so selbstverstind-
lich zusammenfindet: kompromisslose Ku-
linarik und herzliche Gastlichkeit.

Avantgardistisch
alpine Krauterkiiche

Vitus Winkler, der kochende Patron und
mittlerweile auch Prisident der Osterrei-
chischen Jeunes Restaurateurs (JRE), hat

Foto: Mario Stockhausen

den Sonnhof zu einem Gesamterlebnis aus
Geschmack, Stil und Natur verwandelt.
Zusammen mit seiner Frau Eva-Maria fiihrt
er das Design- und Genielerhotel in vierter
Generation mit einer Selbstverstindlichkeit,
die weit iiber das Ubliche hinausgeht. Schon
beim Eintreten spiirt man, dass hier alles
einer Idee folgt: dem Wunsch, Genuss und
Geborgenheit in Balance zu bringen.

Es ist eine Kombination, die nun auch vom
Osterreichischen Restaurantfithrer Gault&
Millau mit einer der begehrtesten Auszeich-
nungen der Gourmetszene eindrucksvoll
gewiirdigt wurde, der Ehrung zum »Koch
des Jahres 2026«! Dass der Sonnhof »eine
Spitzenkiiche bietet, die einen Umweg wert
ist« unterstreicht zudem auch der Guide
Michelin mit zwei roten Sternen sowie dem
»Green Star«.

Die Landschaft als
kulinarisches Erlebnis

Im Herzen des Hauses schldgt die Kiiche.
Das »Fine Dining«-Restaurant trigt den
poetischen Namen »Kriuterreich« — und
tatsdchlich riecht man ihn schon beim
Entrée: ein feiner Hauch von Wiesenkriu-
tern, Rauch, Zitrusnoten, Erde. Winklers
Kiiche ist eine Hommage an seine Heimat.
Allerdings weit weg jeglicher Folklore.

Er interpretiert das, was um ihn herum
wichst, bliht und gedeiht mit moderner
Technik, feiner Sensorik und einer Prise Wa-
gemut. Seine Meniis erzihlen Geschichten —
von Almen und Wildpfaden, von Sommer-
regen und Fichtenharz.

Winkler liebt die leisen Téne. Er verzichtet
auf Spektakel und konzentriert sich auf
das, was zdhlt: den puren Geschmack, den
Rhythmus der Jahreszeiten, die Geschichten
seiner Produzenten. Im Sommer durch-
streift er mit seinem Kiichenteam die Wie-
sen und Wilder rund um St. Veit, sammelt
Kriuter, Bliiten, Beeren. Im Winter entste-
hen daraus Essenzen, Ole, Pulver — konser-
vierte Erinnerung an sonnige Tage.

Innovative Getranke
und neue Wirtshauskultur

Die Weinkarte liest sich wie eine Landkarte
des guten Geschmacks, mit dsterreichischen
Klassikern und fein abgestimmten Natur-
weinen. Wer lieber auf Alkohol verzichtet, er-
lebt bei der hausgemachten Saftbegleitung
wie kreativ nicht-alkoholische Pairings sein
konnen: Bergheu, Holunder, Fichtensprosse
— das schmeckt nach Heimat und Entde-
ckung zugleich.

Auch das im Vorjahr neu geschaffene Wirts-
haus im Sonnhof, schon nach kurzer Zeit in
einem Osterreichweiten Ranking unter die
besten gewihlt, folgt dem Geist des Gour-
metrestaurants, jedoch mit einer bodenstéin-
digeren Handschrift. Hier diirfen Giste ein
Menii genieflen, das zwischen Tradition und
Moderne pendelt: ein butterweiches Schul-
terscherzl mit Selleriepiiree, vielleicht eine
cremige Polenta mit geschmortem Wurzel-
gemiise. Immer elegant, aber ohne Alliiren.

Ein Riickzugsort
mit ganz viel Seele

Der Sonnhof wiire nicht das, was er ist, wenn
die Kulinarik allein im Mittelpunkt stiinde.
Das Hotel selbst ist ein Ort, an dem man
durchatmet. Schon das Gebdude fiigt sich

sanft in die Landschaft — moderne Linien,
natiirliche Materialien, viel Licht. Holz, Stein
und Stoffe in warmen Tonen schaffen jene
unaufdringliche Eleganz, die man nicht er-
klidren muss, weil sie sofort wirkt.

Die 23 Zimmer und Suiten sind individuell
gestaltet, jedes erzdhlt seine eigene Ge-
schichte. Manche haben Balkone mit Blick
auf die Berggipfel, andere kleine Kamine
oder private Saunen. Nichts ist tiberladen,
nichts laut — alles folgt der Idee von Ruhe
und Geborgenheit. Morgens wecken Vogel-
stimmen und das erste Sonnenlicht, das iiber
die Fensterbénke streicht. Dann der Duft von
frisch gebackenem Brot, Kriutertee, Butter
aus der Region. Das Friihstiick ist ein Ritual:
kein Buffet-Uberfluss, sondern eine sorgfil-
tige Auswahl mit vielen feinen Extras, bei der
jedes Produkt Bedeutung hat.

Wahrer Luxus
mal wohltuend still

Im Spa-Bereich setzt sich diese Haltung fort.
Der beheizte Infinity-Pool scheint in den
Himmel zu flielen, die Sauna é6ffnet den
Blick auf das Tal, und im Ruheraum liegt
man in leichten Decken, wihrend draufen
die Wipfel rauschen. Hier geschieht, was
man Urlaub nennt: die langsame Riickkehr
zu sich selbst.

Wer hierherkommt, reist nicht einfach in
den Pongau. Er reist in ein Gefiihl: den
Geschmack der Alpen, eingefangen in jedem
Teller, jeder Textur, jedem Atemzug. Und
wenn man am letzten Abend noch einmal
auf die Terrasse tritt und die Lichter im Tal
aufblitzen sieht, dann weifs man, dass Luxus
manchmal ganz still ist — und einfach nach
Heu, Kriautern und frischer Bergluft duftet.

Modern, geradlinig,
einladend, aus-
gesprochen hell

und vor allem
brandneu:

das Restaurant
Krduterreich.

Foto: Joerg Lehmenn

Foto: Patrick Kirchberger
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5 ultimative Insider-Tipps in
und um St. Veit im Pongau
von Sonnhof-Gastgeberin
Eva-Maria Winkler

Allem voran natiirlich

die gefiihrten Krduterspazier-
gange mit Vitus.

Gemeinsam sammeln,

am Abend genieBen.

Oder man lernt bei Vitus’
Kochkurs gleich, wie die
Kréuter (und vieles andere)

am besten zuzubereitet werden.

Entspannung pur erlebt
man bei den Wanderungen
und Radausflugen zu

den Ruheoasen rund um
unseren Sonnhof.

Der ndchste Winter

kommt bestimmt:

Dann locken zahllose Pisten
und Loipen, die von uns
aus gut zu erreichen sind.

Ein Highlight ist der Spa-
Bereich samt Infinity-Pool
und atemberaubenden
Ausblick, einigen Saunen
und Ruherdumen.




STYLE

Krainers

FEIA-KUCHL

als Design-Statement

Immer am Donnerstag ist
Showtime bei Andreas Krainer
im steirischen Langenwang.
Aber in diesem Fall mal
nicht im 4-Hauben-Restaurant,
sondern im lauschigen
Obstgarten mit dem vielleicht
stylishsten Grillplatz
Osterreichs. Designt von den
Viereck-Architekten
(www.viereck.at) lauft Holz
(www.mareiner.com) als
pragendes Element zur
Hochstform auf: Mal als
300 Jahre alter »Tram«
(Balken), mal als verkohlte
Deko-Wand oder als riesiger
Eschentisch auf lokal
geschmiedetem Eisengestell.
Nichts wirkt aufgesetzt,
alles scheint schon immer
da gewesen zu sein.

So wie der Apfelbaum,
der die legere Atmosphare
abrundet.

Fotos (3): Nicole Seiser
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Grillen ist in der feiaKUCHL
(siehe Seite 138) nicht
einfach nur Grillen!

Fiir 5 Gange vom Feuer
stehen Tischherd, Brotofen,
Réaucherofen, OFYR Koch-
gerate und ein Kamado
»The Bastard« bereit.
Donnerstags ist (ab 8 bis
max. 12 Géste) individuell
buchbar, fiir Gruppen

gibt’s auch andere Termine
nach Vereinbarung.

Foto: Toni Muhr

Foto: Stefan Eder

...DIE ULTIMATIVE WAIDLER-PFANNE

Aus einer kleinen, bereits seit 1886 bestehenden Familien-
schmiede im Bayrischen Wald entstehen Unikate, die aus einem
Stick handgeschmiedet werden. Also mit durchgehendem, nicht
nachtraglich angeschweiftem Stiel. Auf Wunsch wird die bestellte
Pfanne eingebraten. www.hammerschmiede-kindermann.de

Foto: Hammerschmiede Kindermann

...DIE BESTEN OLIVENOLE

Nicht zum Braten, sondern zum
finalen Wurzen beim Servieren:

Mit Atilo fur Fleisch und Romano fur
Fisch fuhren die beiden istrischen
Brider Chiavalon zwei Blends in ihrem
weltweit ausgezeichneten Sortiment,
die jedem Gericht einen raffinierten
Kick verleihen. www.chiavalon.hr

Foto: Chiavalon

FeuersSPIELE

This is a Man’s World -
mit exklusiven High-End-Spielsachen e

Foto: OFYR

...DER STILVOLLE OFYR —
DAS ORIGINAL

Lassiges Design trifft Multifunktionalitat: Die lodernde
Holzfeuer-Flamme des OFYR als Eye-Catcher sorgt
fur besondere Atmosphare. Die Koch- und

Grillflache bildet ein breiter, lebensmittelgeprufter
Ring aus hochwertigem Stahl. Mit unterschiedlichen
Temperaturzonen, je nach Abstand zur Hitzequelle,
kdnnen verschiedene Produkte gleichzeitig zubereitet
werden. www.ofyr.at

...EINE EINLADUNG ZUM GRILLKURS

Bei den beliebten Kochkursen von 3-Hauben- und Mi-
chelin-Sterne-Koch Stefan Eder (Der WILDe EDER) dreht
sich mehrmals im Jahr alles ums Grillen. Dabei geht's
nicht nur um Fleisch, sondern auch um Gemuse und
raffinierte Desserts. Die besten Rezepte gibt's als Koch-
skriptum, jede Menge Insidertipps am laufenden Band.
Tipp: sehr gefragt, frihzeitig anmelden!
www.der-wilde-eder.at

Foto: messermacher.at

...DAS MESSER FURS LEBEN

Die Stradivari des Geigenspielers ist das Messer des Kochs.
Das Instrument fur hochste Qualitét, fur dessen Herstellung
es wiederum handwerkliche Kunstler braucht. So wie der
Salzburger Messermacher Richard Kappeller, dessen hand-
gefertigte Damast-Klingen auch mit individuellen Wunsch-
griffen moglich sind. www.messermacher.at
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Antike Wirze )
FUR DIE STERNEKUCHE

Eine g’schmackige Sauce aus antiken Kochbiichern feiert bei Andreas Herbst im

Gourmetrestaurant »dahoam« in der Riederalm in Leogang Renaissance: Fiir seine glutenfreien Garums
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fermentiert der Kulinarik-Tiiftler ausschlieBlich Zutaten aus der Region.
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Text: Wolfgang Neuhuber

nglaublich aufwendig, aber ge-
nial: Fiir das Hendl-Garum
werden die Hiithner zunichst im
Ganzen langsam im Ofen gerostet, dann
mit Hithnerfond und Gerste vermischt,
die mit Koji (Aspergillus Sojae) fermen-
tiert wurde. Dazu kommen Quellwasser
sowie Natursalz, ehe alles noch 6 bis 8
Monate bei 30 °C zum Leoganger Garum

fermentiert.

Das verleiht der Kiiche des Gourmet-
restaurants »dahoam« (Michelin-Stern,
4 Gault-Millau-Hauben, siehe Seite 122)
die ganz spezielle Handschrift von An-
dreas Herbst. Im »Tigre de Leche«-Dres-
sing mit Stangensellerie vom Stechau-
bauer kommt das Hendl-Garum ebenso
zum Einsatz wie in der Marinade der
Wildmasthendlkeule und in damit ver-
edelten Saucen. Auch Gerichten wie dem
Ratatouille,

Eierschwammerlgulasch, ik
Hiihnersuppe, Bouillon- 2
kartoffeln und der

alpinen Ramen-

Suppe verleiht es

eine besondere Note.

Derzeit umfasst das (im Hotelshop vor Ort
erhaltliche) Sortiment auBerdem Enten-Garum
(u.a. fur Enten-Saucen, Salat-Dressings) und
Artischocken-Garum fiir vegetarische Gerichte
und eingelegtes Gemiise. Im Entstehen

sind Garums aus Karpfen und von der
Rindsuppe auf Basis des aromatischen
Geschmacks einer alten Kuh, dem
sogenannten »XO-Beef«.

Fotos: BRIDGE.agency (1), Content Butlers (1), Joerg Lehmann (1)

Von der romischen Amphore
in die Riederalm

In der Antike galt die in Amphoren ge-
handelte, fermentierte Fischsauce Garum
als absolutes Luxusprodukt. Der bioche-
mische Prozess, bei dem Mikroorganis-
men (z. B. Bakterien, Hefen, Schimmel-
pilze) organische Stoffe wie Zucker
oder Proteine in andere Verbindungen
umwandeln, wurde durch monatelanges
Reifen entwickelt. Bei Andreas Herbst
verfeinert Saiblings-Garum u.a. die
Karpfen-Fischstibchen mit Rohnen-
Sriracha-Sauce. Durch die Verarbeitung
von Fischkarkassen, auch beim neuen
Karpfen-Garum, wird das »zero waste«-
Prinzip gelebt und kulinarische Tradition
mit moderner, nachhaltiger Kiiche ver-
bunden.

Mehr Infos zum
Leoganger Garum:

Foto: Osterreich Werbung/Jurgen Schmucking

Gustavio

Originals
Only

und das magische Kochbuch

Eveline Wild und Stefan Eder (Der WILDe
EDER) laden mit diesem liebevoll erzahlten
Kinderkochbuch-Abenteuer zur gemein-
samen Familienzeit ein: Jede Episode

mit dem kleinen Drachen Gustavio fihrt
spielerisch in eines von 8 alltagstauglichen
Rezepten zum Vorlesen und Nachkochen. Handillustriert und spannend erzéhlt.
104 Seiten, Hardcover, € 19,90. Noch in begrenzter Zahl erhéltlich

auf www.der-wilde-eder.at/produkt/gustavio-und-das-magische-kochbuch

BUCHTIPPS

Foto: Osterreich Werbung/Stefan Mayerhofer

Originals Only

Austrian Food from
the Roots

Das auBergewohnliche Kochbuch

(in DEUTSCHER SPRACHE) von
Osterreich Werbung und Gault&Millau
mit Texten von Derya Metzler sowie
tollen Fotos von Jirgen Schmiicking
vereint 50 Rezepte, die Osterreich

am Teller erlebbar machen:

Eine Kichenkultur, die Tradition
bewahrt und Neues wagt.

50 Kochinnen und Koche erzahlen

eines von
3 BAD ISCHLER
Salzzart-Kochbiichern,
die derzeit im
Buchhandel noch
nicht erhéltlich sind.

) Gewinnfrage:
vom Geschmack ihrer Umgebung, ! g
) j Auf welchem Berg
sie verbinden Natur, Handwerk in Hallein wird

und Kreativitat zu Gerichten mit »BAD ISCHLER
eigenem Charakter. Und alle sind Salzzart«
dabei »Qriginals Only«, die zeigen,
wie lebendig und vielféltig die
rot-weiB-rote Kulinarik heute ist.

nach uralter Tradition
hergestellt?

Senden Sie uns Ihre

ISBN: 978-3-9505777-5-4, Antwort bis
334 Seiten, € 49,90 30. 6. 2026 an
office@
geniesserhotels.com,
Betreff:

Gewinnspiel Salz

Zu bestellen:

Eine zauberhafte Erganzung bildet Gustavios Schatzkiste mit Schiirze, Haube und
»Zaubersalz«, die Kinder ermutigt, selbst zu kochen und Neues zu entdecken (€ 49,90).

Aus dem Inneren der Alpen nun die
Neuentdeckung fiir die feine Kiiche:
die handgeschdpften Salzflocken aus
dem Schaubergwerk in Hallein.

Auch online erhéltlich:

Regional & Global

Zwei Kéche und Osterreichs
Antwort auf Fleur de Sel

Salz ist einer der wichtigsten Rohstoffe in unserem Leben

und in den Kichen dieser Welt unverzichtbar. Die beiden
Sternekdche Soren Herzig (Wien) und Andreas Déllerer (Golling)
haben diesem Thema nun ein Kochbuch gewidmet: Im Mittelpunkt
steht dabei ein ganz besonderes Salz: »BAD ISCHLER Salzzart«,
ein Gourmetsalz aus zart-knusprigen Salzflocken aus der
Salz-Manufaktur am Diirrnberg bei Hallein. Hier wird seit 2020
dieses auBergewohnliche Produkt in vier Pfannen aus Natursole
hergestellt, handisch vom Pfannenmeister abgeschopft

und abgefiillt. Andreas Déllerer nimmt bei seinen Rezepten
traditionelle Kochtechniken, angepasst an den zeitgendssischen
Geschmack, in den Fokus; Séren Herzig koppelt innovative
Zubereitungsmethoden an moderne Kuchentechnologie.

oFen
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100 Jahre

ZUGSPITZ-
BAHN

Schluss mit Ausreden.

Am hdchsten Berg Deutschlands sollte
man mindestens einmal im Leben
gestanden haben. Das Jubildumsjahr
ist perfekt, diesen Vorsatz zu
verwirklichen und das GenieBerhotel
Post in Lermoos hietet dazu beste
Voraussetzungen.

Ein Haus mit Seele und ganz viel Luxus:

die Post Lermoos definiert Alpine-Style mit
behaglich-edler Wohnkultur, exquisiter Wellness
und einer raffiniert verfeinerten Tiroler Kiiche,
die in jedem Detail unterstreicht, warum
Thomas Strasser, der heuer 10-Jahre-Jubilaum
im GenieBerhotel feiert, zu den besten Kdchen
des Landes zahlt. Einen fulminanten Weinkeller
gibt’s als Draufgabe, den bestdndigen Aus-
blick auf die Zugspitze sowieso.
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ie Streckenfithrung war eine Herausforderung, der Bau der

Stiitzen und die Konstruktion des Seilzuges mit seinen 35

Tonnen Gewicht eine technische Meisterleistung — aber am 5.
Juli 1926 konnte die erste Seilbahn Tirols eréffnet werden. In Tirol,
denn obwohl die Zugspitze mit 2.962 m der hochste Berg Deutsch-
lands ist, waren die Ehrwalder letztlich schneller bei der Umsetzung
der seit 1820 bestehenden Plidne. Die Pendelbahn beforderte jeweils
bis zu 20 Passagiere in zwei Fahrzeugen von der Talstation in einer
Fahrzeit von 18 Minuten hinauf zur Bergstation unterhalb des Zug-
spitzkamms auf 2.805 m. Eine absolute Attraktion, und im ersten
vollen Betriebsjahr 1927 zihlte man bereits 128.960 Besucher.

Foto: Gunter Stand|

400 Gipfel
nach sieben Minuten

Nach wechselvoller Geschichte erfolgt die
Auffahrt mit der mittlerweile vollig neu er-
richteten Zugspitzbahn mit neuer Trassen-
fithrung in nur noch 7,2 Minuten direkt auf
den Gipfel. Die modernen Pendelbahn-
Kabinen schweben dabei férmlich, und die
grofiziigige Verglasung eroffnet faszinie-
rende Panoramablicke. Von ganz oben hat
man bei klarem Wetter eine grandiose
4-Linder-Fernsicht auf mehr als 400 Gipfel
in Deutschland, Osterreich, Italien und
der Schweiz, darunter zahlreiche Zwei- und
Dreitausender der Ostalpen.

Magischer Sunrise
iiber den Wolken

Ein Highlight fiir jeden Insta-Account: ein
Selfie zu Sonnenaufgang. Vom Sommer bis
in den Herbst hinein startet die Seilbahn
fiir Frithaufsteher (Reservierung!), und als
Belohnung gibt’s ein Friihstiick im Pano-

rama-Restaurant. Sehr beliebt sind auch die
Fondue-Fahrten, und wer das fantastische
Bergfeuer zur Sommersonnenwende erle-
ben mochte, sollte sich rasch einen Platz
sichern (www.zugspitze.at).

Infinity-Pool im
wahrsten Sinn des Wortes

Ein wahrer Logenplatz ist das 1.009 m
hoch gelegene GeniefSerhotel Post Lermoos
(siehe S. 98). Das 4-Sterne-Superior-Haus
liegt inmitten einer imposanten Gebirgs-
kulisse mit der Zugspitze als Kronung. Am
entspanntesten ist die Aussicht von der Res-
taurantterrasse und nicht zuletzt von einem
der beheizten Pools des exklusiven Alpine-
Spa (Relax-Guide 2026: 3 Lilien, Falstaff
Spa-Guide 2026: Exzellent (97 Punkte).
Aber so schon es dort auch ist, nur Faulen-
zen wire schade. Zumindest einmal sollte
man schon in die Gondel der Tiroler Zug-
spitzbahn steigen!

Uber den Wolken
muss die Freiheit
wohl grenzenlos sein.
Die Zugspitzbahn
ermdglicht auch
weniger bergaffinen
Gasten umwerfende
Wow-Gipfelerlebnisse.
Zahlreiche Spezial-

Events, vom Sonnenauf-

gangsfriihstiick

bis zur Fonduefahrt,
bieten zusétzliche
Anreize. Unerlésslich
sind fiir die alpine
Héhe aber immer ent-
sprechende Kleidung
und Schuhwerk.

Cirque Gourmet 2026
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Foto: 2023 Martin Blazicek, Shutterstock

Uppiger Blumenschmuck
und die charakteristische
Holzarchitektur pragt

das ruhig iiber dem Inntal
gelegene Alpbach.

Wenn die
Almrosen
bluhen ...

...leuchten die Bergwiesen
und Almen im Alpbachtal

in kraftigem Rosarot. Saison
ist von Mitte Juni bis Ende
Juli. Ausgiebig zu bestaunen
und fotografieren auf vielen
der 160 km Wanderwegen
und 20 Biketouren. Wieders-
bergerhornbahn und
Reitherkogelbahn garantieren
schweiBfreie Hohenmeter.
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ALPBACHTAL

Im schonsten Blumendorf Europas

Bausiinden verboten! Und das seit 1953. Dank eines visionéren
Gemeinderatsheschlusses hat Alpbach sein malerisches
Aussehen bis heute bewahrt, ohne den Blick fiir die Zukunft zu verlieren.
Der Boglerhof ist dafiir das beste Beispiel.

ur wenige Kilometer sind es von

Brixlegg hinauf ins Alpbachtal. Eine

Fahrt in eine andere Welt. Zuvor
das hektische Inntal, nun ein weites, alpines
Hochtal, das auf den ersten Blick sanfte
Harmonie ausstrahlt. Das liegt an der Land-
schaft, aber auch am konsequenten Baustil
der Region. Bereits 1953 hat der Gemein-
derat von Alpbach neben detaillierten Re-
geln fiir Fassaden, Dachschrigen und
Balkone festgehalten, dass Hduser ab dem
ersten Stock aus Holz gebaut sein miissen.

Luxurioses Hideaway

Bis heute werden diese Vorschriften einge-
halten. Einzige Ausnahme: das Congress-
Centrum, das in High-Tech-Design in
den Berg hineingebaut wurde. Ein Parade-
beispiel in Sachen Nachhaltigkeit und
jedes Jahr Treffpunkt des interdiszipliniren

Europiischen Forums Alpbach zu gesell-
schaftspolitischen Fragen der Gegenwart.

Der 1993 offiziell zum »schénsten Blumen-
dorf Europas« gekiirte Ort bildet fiir alle
»Green Meetings« den perfekten Rahmen.
Es scheint, als ob das ganze Dorf um einen
Preis fir die am tppigsten blithenden
Balkons wetteifern wiirde. So auch der
Boglerhof, der sich rund um das bereits
seit dem 15. Jh. bestehende Stammhaus
in ein edellindliches 5-Sterne-Hideaway
verwandelte (siehe Seite 104). Mit jeder
Menge Luxus hinter charmant traditionel-
ler Fassade. Und mit einem »pure nature
spa resort«, das — eingebettet in eine weit-
laufige Gartenlandschaft — mit vielfiltiger
Relax-Infrastruktur, Panorama-Badesee
und ganzjihrig beheizten Pools (In- und
Outdoor) vom Relax-Guide 2026 mit 3 der
begehrten Lilien ausgezeichnet wurde.

Foto: Herbert Lehmann

Pure nature spa im Boglerhof: Zu den 3 Gault-Millau-Hauben fiir die Kiiche
gesellten sich auch 3 der begehrten Relax-Lilien fiir die Wellness. Aushangeschild
ist der Panorama-Badeteich mit dem ganzjahrig beheizten Pool.

Genussvolle Zeitreise
3-Hauben-Kiiche in der

Fuggerstube

Die stimmungsvolle Patina von mehr als fiinf
Jahrhunderten pragt das Gourmetrestaurant, in dem Kuchen-
chef Hansi Treichl Tiroler Gerichte ins Heute flihrt.

Was in den kunstvoll verzierten Schranken einst wohl aufbewahrt
wurde? Die holzgetafelte Stube mit ihren eleganten Deckenbalken
ist in jedem Detail ein historisches Juwel und der alteste Teil des
Boglerhofes. Einst war er Verwaltungssitz der Augsburger Fugger,
die in der Region nach Silber und Kupfer schurften. Und er diente als
Knappengericht fir die Bergarbeiter. Eine massive Eisentur,
die ins ehemalige Silberlager fuhrte, erinnert an diese legendare
Fuggerzeit. Wer heute mit Johannes Duftner und Sommelier Hannes
Magreiter die jahrhundertealten Stufen hinabsteigt, findet freilich
einen ganz anderen Schatz — den exquisiten Weinkeller.

Foto: Daniel Zanger!

INTERVIEW

Was sich in der
Wein-Schatzkammer
des Bdglerhofes so
alles verbirgt, verrat
Hannes Magreiter.

Was fasziniert Dich persénlich am Wein?

Das Thema ist gleichermaBen intellektuell
spannend wie ungemein emotional und
standig in Bewegung. Laufend tun sich

neue Stile auf und trotzdem haben die groBen
Klassiker Bestand.

Welche Region, welche Rebsorte
ist fir Dich besonders interessant?

Ich kann mich fur keine Region entscheiden,
aber zuhause bin ich definitiv in Europa, und da
spielt natirlich Osterreich eine zentrale Rolle.
Bei Rotwein hat es mir der Blaufrankische
angetan. Eine Rebsorte, die Weltklasse-Weine
ermdglicht. Und das durfen wir auch mit Stolz
in die Welt hinausschreien!

Was zeichnet den Weinkeller im Béglerhof
architektonisch und inhaltlich aus?

Es war ein Gltcksfall, dass beim groBen
Brand 1950 im Boglerhof neben der Fugger-
stube und dem Turmzimmer auch der
Weinkeller mit den Steinwanden aus dem

15. Jh. Uberlebt hat. Dafur sind wir ungemein
dankbar. Beim Angebot sehe ich es wie bei
den meisten Dingen: Die Vielfalt macht’s,
und so halten wir aktuell bei rund 1.100 oft
sehr besondere Positionen.

Welche Weinevents gibt’s regelmaBig
fur Hausgaste?

Im Moment bieten wir eine Weinverkostung
flr unsere Hausgaste immer am Dienstag mit
Seniorchef Johannes Duftner an. Individuelle
Degustationen sind auf Anfrage aber jederzeit
gerne moglich.

Fotos (2): Daniel Zangerl
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Fotos (2): Helmuth Rier

Foto: Eggental Tourismus

Sudtirol
ganz oben

Der Name mit der Gradangabe 360
ist Programm: Die Aussichtsskulptur
latemar.360 (1) eroffnet einen sagen-
haften Rundumblick, ist dabei aber
von Obereggen aus mit der Seilbahn
ganz leicht erreichbar. Ebenso wie die
spektakuldre Oberholz-Berghiitte (3).
Kunstwerke am Wegesrand (2) und
das neue Eggentaler Bergkino (4)
laden ebenso zum Schauen und
Staunen wie schon am Morgen der
Blick bei Familie Weissensteiner von
der Frithstiicksterrasse des GenieBer-
hotels Sonnalp (5 u. 6, siehe auch
Seite 80).
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Foto: Hotel Sonnalp

Foto: Oskar Da Riz

Fotos (3): Rupert Muhlbacher

Seit dem Erdffnungsjahr
1997 ist Kiichenchef

Martin Kohl Garant fiir die
»leichte, geschmackvolle«
(Zitat Gault Millau)
Sonnalp-Kiiche mit
Siidtiroler Bodenhaftung

und »Aromen aus der
ganzen Welt«. 16 Punkte
und drei Hauben unter-
streichen dies eindrucksvoll.
Mit seiner Leidenschaft fiir
Wein sorgt David Weissenstei-
ner fiir die harmonische
Getrénkebegleitung,
spannende Uberraschungen
fiir Kenner inbegriffen.

©

LATEMARIUM

Im Bergkino der Dolomiten

Imposante Natur, Open-Air-Kunst und dazu jede Menge filmreifer Ausblicke:

ie erste Kinovorstellung beginnt bei

Familie Weissensteiner im Sonnalp

schon morgens beim Blick vom
Fenster: Aus den griinen Waldhidngen erhe-
ben sich dramatisch die grauen Felswinde
des Latemar, dessen schroffe Zacken in den
blauen Himmel ragen. Vielleicht war dies
die Inspiration fiir das »Eggentaler Berg-
kino« mit seinen sechs, mit tiberdimen-
sionalen Bilderrahmen Cinema-Scope ge-
recht gestalteten Panoramapunkten entlang
der Wanderwege von Deutschnofen, Ober-
eggen, Steinegg und Welschnofen-Karersee.
Jeder macht den Blick zum Biihnenbild in
der Natur. Klingt kitschig, ist aber ein ab-
solutes Erlebnis, nicht nur fiir ultimative
Selfies.

Dolomiten-Feeling
auch fiir Genuss-Wanderer

Anspruchsvolle Touren sind natiirlich ein
Markenzeichen der Dolomiten. Das vor
etwa zwolf Jahren konzipierte Latemarium
rund um das Latemar-Massiv eroffnet diese
alpine Landschaft aber auch den weniger
sportiven Naturliebhabern. Ein Netz von
Themenwegen fiir alle Altersgruppen und
Fitnesslevel lidt zu Entdeckungen ein.
Von Geologie iiber Kunst bis zu Almwirt-
schaft gibt es verschiedene Routen. Etwa
den geologischen Lehrpfad »Dos Capel«
als Zeitreise durch die Vergangenheit oder
»Latemar.Art«, wo internationale Kiinstler
eindrucksvolle Skulpturen auf iiber 2.000 m
Hohe prisentieren. Fir Adrenalin-Kicks
sorgt der Erlebnispark MontagnAnimata
mit Waldhochseilgarten, fiir Spannung
die Wildererjagd beim interaktiven Weg
»Latemar.Adventure«.

Ein Netz von Themenwegen erschlieBt den zum UNESCO-Weltnaturerbe der Dolomiten
zahlenden Latemar am 1.550 m hoch iiber Bozen gelegenen GenieBerhotel Sonnalp.

Mit der Seilbahn zum
latemar.relax

Ideal fiir Einsteiger — oder besser gesagt
Aufsteiger: Die Ausgangspunkte einiger
der schonsten dieser Wanderungen sind
von Obereggen aus bequem mit Seilbahn
erreichbar. Etwa die Aussichtsplattform
latemar.360° unterhalb der Felswand des
Latemar, die einen sensationellen Rund-
umblick eréffnet. Wer den Berg hautnah
erleben mochte, der spaziert direkt unter-
halb der Felsen auf dem latemar.panorama,
in dem auch das »Eggentaler Bergkino«
integriert ist, und entspannt auf einer der
Ruheinseln. Fiir den sanften Riickweg
iiber saftige Wiesen empfiehlt sich in jedem
Fall der Themenweg latemar.relax.

Cooles Design auf 2.096 m:
die Berghiitte Oberholz

Wie harmonisch moderne Architektur in
eine hochalpine Landschaft passt, unter-
streicht die vom Architektenduo Peter
Pichler und Pavol Mikolajcak gestaltete
Oberholz-Hiitte. Drei grofle, geschwun-
gene Glasflichen sind auf drei verschiedene
Berggruppen ausgerichtet, wihrend die
stubenartigen Nischen im Inneren behag-
liche Atmosphire ausstrahlen. Langst ist
die von der Bergstation Oberholz mit
einem kurzen Spaziergang erreichbare De-
signhiitte zum innovativen Markenzeichen
der Region geworden und wihrend der
Sommerzeit auch stimmungsvoller Rah-
men fiir verschiedenste Musik- und auch
Kulinarik-Events. Aber alleine schon die
Aussicht ist Grund genug, dort mal vorbei-
zuschauen.
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Fotos

Weitere Infos
und Golfplatz-
Beschreibung:

enn morgens noch letzte Hochnebel

tiiber Tal und See liegen, treffen sich im

DAS MOERISCH ****S-Hotel (siehe
Seite 118) bereits die ersten Golfer zum Abschlag
bei Sonnenschein. Anspruchsvolle hiigelige To-
pografie und eine sagenhafte Aussicht zeichnen
die 18, behutsam in die Landschaft integrierten
Holes aus. Besonders eindrucksvoll, wenn die
Sicht dann klar wird und der Millstitter See das
Panorama prigt. Zur kleinen kulinarischen Ver-
schnaufpause zwischendurch lddt das direkt am
Haus vorbeifiihrende sechste Hole.

Trotz der vielversprechenden Moglichkeiten fiir
Golfer ist diese Ferienadresse aber viel mehr als
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4 Sterne Superior samt
»Garten Eden«, Summerstage
und 18-Loch-Golfplatz

iiber dem Millstatter See:
DAS MOERISCH ****§,

BERGE, Golf UND SEE

Doppelter Grund zum Feiern bei Familie Moerisch: Vor 150 Jahren
wurde im damaligen Gasthaus erstmals aufgekocht, und seit
genau dreiBig Jahren bereichert ein eigener 18-Loch-Golfplatz
das GenieBerhotel am Sonnenplateau iiber dem Millstétter See.

»nur« ein Golfhotel. »Garten Eden« nennt Gast-
geber Sigi Moerisch mit ein wenig Augenzwin-
kern, aber durchaus treffend, den Badebereich
mit 18 m langem In- und Outdoorpool sowie
Relaxgarten rund ums Biotop mit Palmen und
Cabanas. Nicht minder entspannend: Die Sum-
merstage-Terrasse mit Bar, Lounge und Restau-
rantbereich, wo mit Sicht auf Teich und Garten
Eden erstklassige Gerichte aus der mediterran-
osterreichischen Kiiche serviert werden.

Wer zwischendurch Abwechslung sucht, geniefit
den exklusiven MOERISCH-Strand am Millstit-
ter See — ein privater Badeplatz mit eigenem Steg,
Natur am Wasser und komfortablen Daybeds.

Foto: Gert Perauer

GENUSSVOLLE ABSCHLAGE

Im Uberblick alle Golfanlagen in naher Umgebung der GenieBerhotels.

P ——

GENIESSERHOTEL NACHSTER PLATZ ENTFERNUNG WEITERE PLATZE
& HOLES INNERH. 1 STUNDE

LA MAIENA MERAN RESORT ***** Lana-Gutshof Brandis, www.golfclublana.it

BAD SCHORGAU **** Lana-Gutshof Brandis, www.golfclublana.it

SONNALP ****§ Petersberg, www.golfclub-petersberg.de
Karersee, www.golfclub.karersee.at
SATTLERHOF **** Gut Murstatten, www.gcmurstaetten.at

DER WILDE EDER **** Almenland, www.almenlandgolf.at

KRAINER **** Schloss Feistritz, www.golfgreencard.at

BACHER Ottenstein, www.golfclub-ottenstein.at

MUHLTALHOF **** Donau-Feldkirchen, www.golfclub-donau.at

Golfclub Béhmerwald, www.boehmerwaldgolf.at

BERGERGUT ****S Sterngartl, www.golf-sterngartl.at
DAS TRAUNSEE ****S Traunsee-Kirchham, www.golfclubtraunsee.com
DOLLERER **** Salzburg-Rif, www.golfclub-salzburg.at

St. Johann im Pongau, www.golfsanktjohann.at
SONNHOF **** Goldegg, www.golfclub-goldegg.com
WEYERHOF Nationalpark Hohe Tauern,

www.golfclub-nationalpark-hohetauern.at

DIE RIEDERALM ****§ Urslautal, www.golf-urslautal.at

KARNERHOF ****§ Villach-Finkenstein-Faaker See, www.alpe-adria-golf.at

DAS MOERISCH ****S Millstatter See, www.golf-millstatt.at

DIE FORELLE **** Berg im Drautal, www.drautalgolf.at

TRISTACHERSEE ****S Lienz-Dolomiten-Golf, www.dolomitengolf.at

RAUTER **** Lienz-Dolomiten-Golf, www.dolomitengolf.at

ALPIN **** Posthotel Alpingolf, www.golfclub-achenkirch.at

LANERSBACHER HOF **** Zillertal-Uderns, www.golf-zillertal.at

DER BOGLERHOF ***** Zillertal-Uderns, www.golf-zillertal.at

SPORTALM **** Kitzblhel-Schwarzsee,
www.kitzbuehel-golf.com/de/golfclubs/schwarzsee

DER BAR Wilder Kaiser/Ellmau, www.wilder-kaiser.com

UNTERLECHNER **** Larchenhof, www.gclaerchenhof.com

SCHALBER *****S Mieminger Plateau, www.golfmieming.at
POST LERMOQS ****S Tiroler Zugspitz Golf, www.tiroler-zugspitzgolf.at
SONNENHOF ****S Golf Alpenseehof, www.golf-alpenseehof.de

MONTAFONER HOF **** Montafon, www.golfclub-montafon.at

ALPENSTERN ****S§ Golfclub Montfort Rankweil, www.golfclub-montfort.com

ROTE WAND **#** Lech/Zug, www.golf-arlberg.at

HALLER ****S Oberstdorf, www.golfclub-oberstdorf.de
DAS SCHIFF **** Bregenzerwald, www.golf-bregenzerwald.com

GAMS ****§ Bregenzerwald, www.golf-bregenzerwald.com

10 km /9 holes
25 km /9 holes

jew. 18 km / 18 holes
bzw. 9 holes

18 km /18 + 9 holes
14 km / 18 holes
3,5 km /9 holes

30 km /18 holes

20 km / 18 holes bzw.

25 km / 27 holes
20 km /18 holes
23 km / 18 holes

21 km /9 holes bzw.
26 km /18 + 9 holes

8 km / 18 holes

15 km /18 holes

10 km/ 18 holes

10 km / 18 holes
1 km /18 holes
18 km /9 holes
5 km/ 36 holes
30 km / 36 holes
3 km /9 holes
32 km / 18 holes
23 km / 18 holes

4 km /18 holes

1 km /27 holes
19km /9 + 6 holes
62 km /9 holes

2,5 km /9 holes

24 km / 18 holes

1 km /18 holes

41 km/ 18 holes
200 m /9 holes

15 km /18 holes
10 km / 18 holes

30 km /18 holes

2x18,1x9 holes
3x18,1x9 holes

3x 18,3 x9 holes

4x18, 1 x9 holes
2x18,2x9 holes
10 x 18, 5 x 9 holes
5x 18, 1 x9 holes

5x 18,2 x 9 holes

1 x 27 holes
5x 18,2 x9 holes

13 x 18, 5x 9 holes

4x 18, 3x9 holes

2x36,1x27,5x 18,
1x9 holes

1x36, 1x27 holes
1x24,2x18 holes

9x 18, 1x 27 holes
6x 18,2 x 9 holes
1x27,1x18 holes
1x9 holes
1x 18 holes
3 x 18 holes
2 x 18 holes
1x 18 holes

1x27,8x18,
3 x 9 holes

7 x 18,4 x9 holes
2x 18,2 x9 holes
3 x 9 holes
1x27,2x 18 holes
3 x 18 holes
4 x 18 holes
2x 18 holes
4 x 18 holes
2x 18 holes

2 x 18 holes

Cirque Gourmet 2026 51



Fotos: Johannes Kernmayer (3)

s

Auf-Wieder-Seen

Lieber in die Berge oder doch ans Wasser?
Die schwierige Gretchenfrage vieler
Beziehungen bei der Urlaubsplanung.

Warum nicht beides kombinieren in einem

dieser vier GenieBerhotels.

... AM TRAUNSEE
IM SALZKAMMERGUT

Lacus felix, der gltckliche See, war der
Traunsee schon bei den alten Rdmern, heute
ist er es fur GenieBer. Familie Groller hat die
malerische Kloster-Halbinsel von Traunkirchen
in den letzten Jahren zum Gourmet-Hotspot
Osterreichs gemacht. Mit gleich zwei
extravagant-coolen Hotels (Das Traunsee
und Post am See), einer der besten Cocktail-
bars und — unter der Agide von Sternekoch
Lukas Nagl — drei Restaurants mit neun
Gault-Millau-Hauben: mal high-end-kreativ,
mal im Urban-Share-Style oder mit echter
Wirtshauskiche. Zum Relaxen geht’s ins Roof-
top Berg- oder See-Spa, mit auBergewohn-
lichen »experiences« wird Kulinarik, Wellbeing
und die Region neu erlebt (siehe Seite 130).
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... AM TRISTACHERSEE IN OSTTIROL

In Familie Kreuzers Parkhotel Tristachersee kommt
unwillktrlich Kreuzfahrt-Feeling auf. Nur viel schoner,
ruhiger und ohne Menschenmassen. Der Blick aufs Wasser
des Naturbadesees, vor allem von den scheinbar tber dem
Ufer schwebenden, seeseitigen Zimmern, ist alleine schon
eine Wohltat. Hier, etwas auBerhalb des Bezirksstadtchens
Lienz, ist durchatmen angesagt. Hauseigene Quellen
sprudeln in die Fischteiche, zwischen denen Liegestihle
bereitstehen. Der 18-Loch-Golfplatz ist nur unweit entfernt,
und abends wird die Restaurantterrasse zur Seebuhne,
wenn Wayne Masseck zum Sunset die passenden Cocktails
mixt (siehe Seite 114).

Foto: Christof Wagner

... AM KARNTNER WEISSENSEE

Harmonie ist das Zauberwort an einem der héchstgele-
gensten Badeseen der Alpen, dessen Ufer zu zwei Drittel
unverbaut sind. Bereits vor 20 Jahren wurde die idyllisch

auf 900 m gelegene Region zum Naturpark ernannt.

Ein Dorado zum Spazieren, Wandern, Biken... und Nichtstun.
Mit Nachhaltigkeit und sanfter Mobilitat gehort sie zu den
»Alpine Pearls« und ist ein Epizentrum fir Slow-Food.
Kulinarisch im Mittelpunkt steht dabei Die Forelle, wo Hannes
Muller als »Osterreichs Gault-Millau-Koch des Jahres 2025«
beweist, wie raffiniert und geschmacksintensiv regionale
Jahreszeitenklche sein kann (siehe Seite 116).

Fotos: Lukas Kirchgasser (2)

Foto: WeiBensee Information

... AM FAAKER SEE IN KARNTEN

So viel Platz! Mehr als 100.000 m2 umfasst der nur Haus-
gasten zugangliche Seepark von Familie Karners Karnerhof.
Von der Seesauna taucht man direkt ins turkise Nass des
warmsten Badesees des Landes, wahrend sich Romantiker
einen Picknickkorb fur eine Ruderpartie zusammenstellen
lassen. Infinity ist nicht nur die Philosophie der vielseitigen
Grenzregion Karnten-Friaul-Slowenien, sondern auch im
spektakularen LichtquelleSpa. Der Name ist Programm,
Panorama allgegenwartig — von der Sauna Uber Sport- und
Ruheraume bis zum ganzjahrig beheizten Pool mit Blick auf
den Mittagskogel (siehe Seite 120).
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Landschaftlich eine Augenweide, kulinarisch eine
Entdeckung: Was den Bregenzerwald aber vor allem zur
kleinen Wunderwelt macht, sind die Menschen, die hier

leben und arbeiten. Die Walder sind eine einzigartige
Mischung aus tiefer Verwurzelung in alten Traditionen und
unbéandiger Innovationskraft — und machen damit einen
Gutteil der magischen Anziehungskraft dieser Region aus.

Text: Wolfgang Maria Gran
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it Leitsdtzen ist das so eine

Sache. Die fallen gern einmal

aus der Zeit, wenn sich die

Erdkugel nur lange genug
weitergedreht und auf der Welt alles durch-
einandergewirbelt und neu geordnet hat.
Aber was der Bizauer Heimatdichter und
Theatergriinder Johann Gebhard Wolfle vor
123 Jahren iiber die Bregenzerwilder ge-
schrieben hat, gilt bis heute und wird von
den Wilderinnen und Wildern der Jetztzeit
in spannenden Neuinterpretationen, aber

im Kern unveridndert weitergelebt: »Meor
ehrod das Ault und griissed das Nt und
blibot iis sealb und dr Hoamat trii.«

Die Wilderbahn, zu deren Eréffnung Wol-
fle das im Jahr 1902, zwei Jahre vor seinem
Tod, schrieb, fihrt heute nur noch als
Museumsbahn auf verkiirzter Strecke.
Aber die Worte von damals — »Wir ehren
das Alte und griiflen das Neue und bleiben
uns selbst und der Heimat treu« — haben die
Langstrecke in die Neuzeit geschafft und

beschreiben unveridndert treffend, was
die Faszination dieser Region und ihrer
Menschen ausmacht.

Entlang der Wohlfiihigrenze

In der Wilderstube des Geniefler- und
Romantikhotels »Das Schiff« in Hittisau
(siehe Seite 88), 1840 vom heimkehrenden
Marineoffizier Johann Jakob Mennel er-
baut, fasst Chefin Antonie Metzler das in
ihre Worte: »Die Menschen im Bregenzer-
wald sind zielstrebig und zupackend, haben

Fotos: Shutterstock /2021 Oliver Hlavaty Photo; Christian Wockinger

Eine eigene Welt voll
reizvoller Kontraste:

Die beschauliche
Landschaft erweist sich
als Inspirationsquelle

fiir kreative Menschen.

In der Architektur trifft
landliche Romantik auf
extravagantes Design.
Eines der Paradebeispiele
ist das GenieBerhotel
Gams zu zweit in Bezau,
dessen Rooftop-Sky-Pool
einen im wahrsten Sinn
des Wortes iiberragenden
Dorfblick eroffnet.
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Ein stylisher Holzkubus ver-
birgt im GenieBer-Romantik
Hotel Das Schiff in Hittisau
die moderne 3-Hauben-
Ladenwirtschaft Ernele

als Kontrapunkt zu den
historischen Stuben des
Stammhauses. Wenn die
Géste am Pool liegen,
erhaschen sie vielleicht
einen Blick auf Kiichenchef
Felix GroB, wenn er im
Garten frische Krduter holt.
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bodenstindige Werte, aber den Blick immer
auf die Moderne gerichtet.« Das Haus selbst
wirkt wie eine Bestitigung. Da die alte
Stube mit ihren historischen Dielen, in der
auch noch die fiinfte und sechste Genera-
tion den Griinder ehren — und gleich ne-
benan die moderne Teestube aus den
fachkundigen Hinden der Holzwerkstatt
Markus Faifdt, einer der zahlreichen heraus-
ragenden und weit tiber die Landesgrenzen
hinaus gefragten Handwerksbetriebe aus
dem Bregenzerwald.

»Der«, sagt Antonie Metzler, »konnte fiinf-
mal so grof8 sein. Aber er sagt sich: Da habe
ich dann nicht mehr meine Gedanken in
jedem Stiick, dann bin ich das nicht mehr,
was da am Ende rauskommt.« Das ist auch
so eine Sache, auf die man im Bregenzer-
wald immer wieder stoflt: Dass Menschen
Erfolg haben, den aber nicht um jeden Preis
immer weiter und weiter ausbauen wollen,
sondern fiir sich eine Wohlfiihlgrenze zie-
hen. Das mag einerseits daran liegen, dass
aus der frither so drmlichen Region wirt-
schaftlich gesehen ein kleiner Markt mit
grofler Kaufkraft geworden ist, in dem man
es sich auch leisten kann, innerhalb einer ge-

wissen Grofle zu bleiben. Andererseits hat es
gewiss auch das Wesen des Wilders zur Ur-
sache, der vieles tut und ausprobiert, aber
sich ganz sicher nie in ein fremdbestimmtes
Karriere- oder Erfolgs-Hamsterrad einspan-
nen lésst.

Genuss ohne Trommelwirbel

Diese Einstellung hat im Bregenzerwald
nichts Hinterwildlerisches. Denn speziell
die Gastronomie und Hotellerie wird von
vielen mitgeprigt, die in die weite Welt ge-
zogen sind und mit Erfahrungen von San
Francisco bis Shanghai im Gepick wieder
heim in den Wald gekommen sind, um hier
ihr spezielles Ding durchzuziehen. Und zwar
ohne viel Tamtam und Trommelwirbel, son-
dern in der Regel mit der Uberzeugungs-
kraft von Qualitit und Einzigartigkeit. Hier
lasst man sich — vom Handwerksbetrieb bis
zum Haubenrestaurant — noch gern behut-
sam entdecken und plirrt Géste nicht mit
schriller, penetranter Werbung an.

Ellen Nenning, Chefin im Hotel »Gams zu
Zweit« in Bezau (siehe Seite 86), erinnert
sich in diesem Zusammenhang schmun-
zelnd an die Zeit, in der ihr Vater eine

Foto: Angela Lamprecht

Fotos (2): Das Schiff
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Haube fiir seine Kiiche mit den Worten verweigerte: »Ich
brauche hier keinen Tester. Ob ich gut kochen kann, weif3
ich selbst.« Nun, heute wehrt man sich nicht mehr gegen
Auszeichnungen, aber im Kern haben die Wilderinnen und
Wilder schon immer noch ein bisschen was vom gallischen
Dorf, das Julius César, seinem Reich und dessen Regelwerk
die lange Nase zeigt und in seiner tiberschaubaren Welt un-
beirrt einen eigenen Weg geht.

Wo die Jahreszeiten duften

Eine der vielen Heimkehrerinnen in den Bregenzerwald ist
Corina Steinfeld, die in Damiils im stidlichen Bregenzerwald
mit ihrem Mann Maximilian das Hotel Alpenstern fiihrt,
das wie ein Adlerhorst zwischen michtigen Berggipfeln
thront (siehe Seite 64 und Seite 84). Hier zeigt der Bregen-
zerwald sein alpines Gesicht und hat durch die Nihe zum
Groflwalsertal und durch die prachtigen Skigebiete auch
eine andere Charakteristik. Aber eines ist im Siiden gleich
wie im Norden, weifl Corina: »Immer, wenn ich von aufler-
halb wieder hierherkomme, riecht es anders. Im Bregenzer-
wald kann man die Jahreszeiten mit allen Sinnen wahr-

nehmen. Jede duftet anders, und das ist schon sehr schon.«

In der »adults only«-Gams zu zweit steht ein 3.000 m? groBes
»Paaradies-Spa« bereit, jeden Donnerstag begeistert ein
orientalisches 1001-Nacht-Erlebnis. Behutsam restauriert: das
Stammhaus »1648«, eine Genuss-Fundgrube mit spektakuldrem
Pizzaofen, erlesener Vinothek und vielem mehr.

Jom Nebenan
ZUR VISION

Zwei Schwestern schreiben Hotellerie neu

Foto: Vincent Ribbers/Demako Studio

»Als unser Nachbar uns den Ochsen anbot,

war klar: Wenn wir das machen, dann anders«,
erinnern sich Anna und Eva Metzler. Die beiden
Schwestern aus der 6. Gastgeber-Generation

vom traditionsreichen Das Schiff hatten eine Vision:
ein Hotel, das urbane Leichtigkeit in den Bregenzer-
wald bringt. Aus dem Ochsen wurde der OXA.

»Durch die direkte Nachbarschaft zum Schiff mit zwei
Restaurants, Zimmern und Wellnessbereich wollten wir
ein anderes Konzept umsetzen — etwas urbaner in einer
suburbanen Region«, erzéhlen die beiden. Was eine
klassische 3-Sterne-Pension war, ist heute ein durch-
dachtes Modell aus traditioneller Gastfreundschaft und
zeitgemaBer Unterkunft: 15 Zimmer mit Vollholzmdbeln
heimischer Tischler, Stoffe lokaler Handwerksbetriebe,
minimalistisch und doch gemutlich.

Chefkoch Manuel Séner ist geburtiger Vorarlberger
und fand nach verschiedenen Stationen, wie bei
2-Sterne-Koch Dieter Koschina an der Algarve, Uber
den Arlberg zurtick ins Landle. Es gibt Klassiker, wie
Wiener Schnitzel oder Zircher Geschnetzeltes, dazu
schatzt er den Bezug zu lokalen Produzenten und
haucht zugleich der Karte mit Ideen aus aller Welt
immer wieder neues Leben ein. Mi bis Sa 15-22 Uhr,
auch fur externe Gaste. www.bregenzerwald-urlaub.at

Foto: Julian Forte
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ANSCHAUEN &

Wo Sie im Bregenzerwald unbedingt

o JUPPENWERKSTATT RIEFENSBERG

Nur noch hier, in diesem auch architektonisch herausragenden Haus, wird das
jahrhundertealte Handwerk der Juppenstofferzeugung ausgeubt.
An einigen Tagen im Jahr kénnen Besucher:innen in der Schauwerkstatt die
Fertigung dieser Walder Frauentracht bestaunen. Ansonsten werden zwischen
1. Mai und 31. Oktober FUhrungen durch das Haus angeboten, das auch ein
Juppenmuseum beherbergt. www.juppenwerkstatt.at

e BUS:STOPP KRUMBACH

Als Krumbach neue Buswartehauschen brauchte, hatte der Verein »kultur krumbach«
eine spektakulare Idee: Architekturbiros auf der ganzen Welt anzuschreiben und
um Gestaltungsideen zu bitten. In kirzester Zeit hatte man Zusagen von Chile bis Japan,
und heute stehen sieben auBergewodhnliche »Bushusle« vom Holzbretterstapel bis
zum Metallzelt in der Gemeinde, die auch jene anziehen, die nicht auf einen Bus warten.
www.krumbach.at

e CLARISSAKORK KRUMBACH

Sie begann einst im Keller ihres Wohnhauses, tberwand alle Anfangshindernisse und
leitet heute ihre eigene Korkmanufaktur inmitten des Naturparks Nagelfluhkette in
Krumbach. Clarissa Steurer, mittlerweile auch in Hittisau mit einem Geschaft prasent,
schrieb eine der vielen Bregenzerwalder Erfolgsgeschichten und produziert Korkkunst
vom Feinsten — vom Teppich bis zum Polster, vom Kinder-Tischset bis zum Brotkorb.
www.clarissakork.com

o FRAUENMUSEUM HITTISAU

Es ist nicht nur architektonisch ein Hingucker, sondern auch inhaltlich ein Renner.
Dass das einzige Frauenmuseum Osterreichs ausgerechnet im Bregenzerwald steht,
verwundert nicht. Gab es hier doch Uber die Jahrhunderte starke, auBergewdhnliche

Frauen. Und die sorgen in diesem Museum mit bisher schon Gber 50 bemerkenswerten
Ausstellungen fur einen von mannlichen Projektionen unverstellten Blick auf die Dinge.
www.frauenmuseum.at

e SKIMANUFAKTUR BUCH

Im ehemaligen Gasthof ihrer GroBeltern betreiben die Brider Patrick und Marcel Eberle
in der kleinen Gemeinde Buch eine Skimanufaktur. Dort kann man sich seinen
individuellen Wunschski (oder auch ein Snowboard) fertigen lassen oder im Zuge
eines Workshops sogar selbst tatkraftig daran mitarbeiten. Es ist eine typische Walder
Erfolgsgeschichte, gemixt aus den Zutaten Kreativitat und Mut zum eigenen Weg.
www.skimanufaktur.at

VERKOSTEN

mal vorbeischauen sollten...

@ KASLADEN MARIA VOGEL SCHWARZENBERG

Beim Thema Kéase gibt es im Bregenzerwald ohnehin kein Entrinnen. Aber einen kleinen
Laden sollte man unbedingt besuchen, und zwar den nach seiner »Urmutter« Maria
Vogel benannten im Zentrum von Schwarzenberg. Der Eingang zum »Kas-Kar«, dem
Kasekeller im kleinen Geschaft, ist wie die Pforte in eine faszinierende Welt himmlischer
Aromen. Und der Besuch in diesem »Ladle« hat auch immer etwas von einer Zeitreise.
www.kaesladen.com

@ BRAUEREI EGG

Bei vielen kommt es beim Erstkontakt zum Phanomen »Liebe auf den ersten Schlucks,
und nicht wenigen gilt es sogar als das beste Bier Osterreichs. In der letzten
verbliebenen von einstmals 33 Brauereien im Bregenzerwald wird die Braukunst von
friher hochgehalten. Seit 1894 wird hier gebraut und nach wie vor viel »Uber die Rampe«
verkauft. Diese Privatbrauerei hat sich ihren intimen Rahmen bis heute bewahrt.
www.brauerei-egg.at

e WERKRAUM BREGENZERWALD ANDELSBUCH

Nirgendwo in Europa gibt es eine mit dem Bregenzerwald vergleichbare Dichte an
Handwerksbetrieben. Seit 2013 haben diese im »Werkraum Bregenzerwald« eine Blhne,
die den handwerklichen Kulturraum mit mittlerweile knapp 100 Mitgliedsbetrieben
prasentiert. Aber nicht nur das. Mit Ausstellungen, Wettbewerben und Nachwuchsarbeit
sorgt der Werkraum dafur, dass das einzigartige Potenzial auch in Zukunft besteht.
www.werkraum.at

9 DER METZGER-ROCKSTAR AUS BEZAU

Unter seinem burgerlichen Namen Johannes Bischof kennen ihn nicht ganz so viele.
Aber »Der Jogi« ist weit Uber Bezau hinaus bekannt wie ein bunter Hund. Kein Wunder:
Gelernte Elektriker, die sich zu Rindfleisch-Gurus entwickeln und dariber hinaus als
Musiker auf der Buhne stehen, gibt es nicht oft. Der »Dry Aged«-Fan, der nur Freitag und
Samstag seinen Laden aufsperrt, gibt auch Kochkurse und hat einen Instagram-Kanal.
www.derjogi.com

() BERGBRENNEREI LOWEN AU

Krauter, Wurzeln, Samen und Bluten werden in der Bergbrennerei Loéwen in Au zu
hochwertigen Edelbranden, Schnapsen und Likoren verarbeitet — darunter typisch
walderische Spezialitaten wie der Ziegen Sig, ein Likdr mit karamellisierter Molke und
Ziegenmilch. Ein Ausflug, der sich lohnt — zumal in dem wunderschénen alten
Walder Haus auch gleich der Gasthof Lowen situiert ist. Wegen der »Unterlage« war’s.
www.bergbrennerei-loewen.at
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Wie wohltuend
unaufgeregt, elegant und
gleichermaBen gemiitlich

ein Weltklasse-Restaurant
sein kann, stellen Thomas
und Susanne Dorfer-Bacher
(1), die »Falstaff-Gastgeber
des Jahres«, im Landhaus
Bacher (2) unter Beweis.

Stimmungsvoll:
der lauschige Gastgarten.

WINE & DINE
IN DER WACHAU

Nur eine knappe Stunde von Wien zahlt die UNESCO-Welterberegion
zu den besten Weinbaugebieten der Welt. Eine fantastische Kulturlandschaft mit dem
legendéren Landhaus Bacher als Refugium des Genusses. Zu zwei Michelin-Sternen
gesellten sich nun auch fiinf (!) Hauben im Guide Gault Millau 2026.

Text: Wolfgang Neuhuber
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Foto: Michael Reidinger

WACHAU MAGAZIN 2026
mit vielen Tipps
www.wachaumagazin.at
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Foto: extremfotos.com

as fiir ein Panorama! Im Osten die Weingirten

von Loiben bis hin zur 1000-jihrigen Wein-
stadt Krems, zu Fiiflen, gesiumt vom breiten Band der
Donau, das mittelalterliche Diirnstein, aus dessen
Dichergewirr der weiflblaue Turm des barocken Stiftes
hervorragt. Am Siidufer der sagenumwobene Dunkelstei-
ner Wald, flankiert vom einstigen Romerlager Flavianis
(Mautern) und in der Ferne das monumentale Benedik-
tinerstift Gottweig. Hier oben, von der Ruine Diirnstein,
wo von Dezember 1192 bis Mirz 1193 Englands Konig
Richard Lowenherz im spektakuldrsten Kriminalfall des
Mittelalters gefangen war, verdichtet sich die jahrtausende-
alte Geschichte der Wachau auf eindrucksvolle Weise.

Foto: NO Werbung, Andreas Hofer

Fotomotive tiberall, vom mittelalterlichen

Diirnstein (3) bis ins Weindorf WeiBenkirchen (4)
mit einigen der beriihmtesten Wachauer Lagen.
Mutige Architektur prégt die Kunstmeile Krems (5),
lassige Optik und feinster Geschmack die Desserts
von Noemi Krondorfer im Landhaus Bacher (6).

Eine Region von »aulergewthnlich universellem Wert fiir
die gesamte Menschheit« befand die UNESCO und ver-
lieh ihr als Kombination aus Natur- und Kulturlandschaft
vor 25 Jahren den »Welterbe«-Status. Weinbau spielt
dabei seit jeher eine pragende Rolle.

Steinterrassen fiir Smaragd-Weine

Die iiber Jahrhunderte an den steilen Hingen in Hand-
arbeit errichteten Trockensteinmauern bilden das per-
fekte Terroir (nicht nur) fiir die Rieslinge und Veltliner
der hochsten Smaragd-Kategorie, mit denen die Wachau
zu den besten Weifiweinregionen der Welt zihlt. Histori-

Cirque Gourmet 2026
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Foto: Domane Wachau
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Highlight der Kellerfiihrungen der
Doméne Wachau ist das barocke
Kellerschldssel (1). Die Vinothek
Fohringer in Spitz ist ideal, um einen
Querschnitt durch die Weinvielfalt
der Region zu verkosten (2).
Treffpunkt fir Kunstinteressierte:

die Kremser Galerie von Manfred
Kopriva (3, www.kopriva-kunst.com).

sche Weinlesehofe, von denen einige heute als Restaurants
oder Museen Besucher empfangen, erinnern daran, dass
ab dem 9. Jh. zahlreiche Kloster aus dem heutigen Ober-
osterreich, Niederosterreich und Bayern hier Besitzungen
unterhielten.

Innovativer Geist in malerischer Kulisse

Hinter der allgegenwirtigen, malerischen Nostalgie-
Kulisse ist aber Vieles in Aufbruch. Nicht nur im Wein-
bau der zahlreichen Spitzenwinzer unter der Schirmherr-
schaft der Vinea Wachau (www.vinea-wachau.at). Ebenso

bei der Domine Wachau (www.domaene-wachau.at), die
es als Genossenschaft mit vollig neuem, zukunftsweisend
nachhaltigem Konzept geschafft hat, sich auf Augenhohe
mit den besten Weingiitern zu etablieren.

Die dynamische Architektur der Landesgalerie Nieder-
Osterreich mit ihrem Schuppenpanzer als Fassade ist
Sinnbild dafiir, dass auch Kunst und Kultur lingst den
Schritt in die Zukunft gesetzt haben. Sie bildet gemein-
sam mit dem originellen Karikaturmuseum, der Kunst-
halle in der ehemaligen Tabakfabrik und dem Forum
Frohner die Kunstmeile Krems (www.kunstmeile.at).

Cirque Gourmet 2026

Foto: Michael Liebert

Hier wie sonst iiberall sind es die Gegensitze, die
Spannung erzeugen. Etwa, wenn ein Renaissancehof als
Theaterkulisse dient, ein Schlosshof zur Biihne fiir ein
Avantgarde-Musikfestival wird oder Bands mitten in
den Weingirten aufspielen. Eine Klasse fiir sich ist das
Grafenegg Festival (www.grafenegg.at) im Park des
gleichnamigen, neogotischen Schlosses, wo Intendant
Rudolf Buchbinder alljahrlich Starmusiker aus aller Welt
versammelt.

Gastronomisches Gesamtkunstwerk

Eingebettet in die Welterberegion setzt das Landhaus
Bacher seit mehr als 40 Jahren kulinarische Akzente (siehe
Seite 136). Vielfach ausgezeichnet (2 Michelin-Sterne,
5 Gault-Millau-Hauben, 100 Falstaff-Punkte) steht es zu-
gleich fiir das, was die Ddnen »hygge« nennen: Bewusstes
Genieflen in einer Atmosphire des Rundum-Wohlbeha-
gens. Der von Susanne Dorfer-Bacher betreute, bertihmte
Weinkeller bildet dabei die perfekte Abrundung der geer-
det-kreativen Kiiche von Thomas Dorfer. Die kuscheli-
gen Landhaus-Zimmer strahlen privaten Charme aus und
das Frithstiick hat nicht nur wegen Marillenmarmelade
und Wachauer Laberl] Kultstatus.

Foto: Johannes Kernmayer
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Alvaro Palacios
jetzt bei Dollerer

N

Der Visioniir Alvaro Palacios zéhlt zu den auBer-
gewohnlichsten Personlichkeiten der spani-
schen Weinwelt. Er ist bekannt dafiir, alte Wein-
berge und vergessene Rebsorten zu neuem Leben
zu erwecken — und dabei Weine von Weltruhm
zu schaffen. Die Weine seiner Weingiiter Alvaro
Palacios (Priorat), Descendientes de J. Palacios
(Bierzo) und Palacios Remondo (Rioja) begeistern
jeden Weinkenner mit ihrer Finesse, Wiirze, Mine-
ralik und ihren vielféltigen Charakteren.

JETZT SCANNEN & DIE WEINGUTER VON
ALVARO PALACIOS KENNENLERNEN:

SHOP.DOELLERER.AT

J. PALACIOS REMONDO
DESCENDIENTES DE ]J. PALACIOS

ELEGANZ
AUS
SPANIEN!

:




WEIN IM
WELT-MASSSTAB

Ritterschlag fiirs Getranke-Angebot: In der globalen Empfehlungsliste
des »Wine Spectator« sind die GenieBerhotels top vertreten.
Doch was zeichnet diese Weinkarten aus? Eine Rundfrage bei drei
»Award of Excellence«-Sommeliers.

Text: Roland Graf

Die Liebe versetzt Berge:

Von Sylt auf 1 m Seehdhe zog es
Maximilian Steinfeld ins Alpenstern
nach Damiils auf alpine 1.580 m.
Geblieben sind die immer kurze Hose
und die Leidenschaft fiir Weinkultur.

Foto: Alexander Heil

ie Elite war immer klein.

Das gilt auch bei der Suche

nach auflergewohnlichen
Wein-Erlebnissen im Urlaub. Dafiir gibt
internationalen Giste seit 45 Jahren der
»Award of Excellence« Orientierung. Das
US-Magazin »Wine Spectator« zeichnet
damit Restaurants mit auflergew6hnlichem
Weinprogramm aus. Der Anspruch dabei
ist ebenso kritisch wie allumfassend; selbst
die besten Weinkarten Jordaniens finden
sich in der 80 Linder umspannenden Liste.
Gewertet wird im dreistufigen System, das
dem des »Guide Michelin« fur die globale
Gourmet-Welt dhnelt. Aber: Nur wenige
Hiauser konnen bei den »Grand Awards«
(drei Glidser) und dem »Best of Award of
Excellence« (zwei Gldser) punkten. Doch
gleich acht davon stammen aus Osterreich.

Thre personlichen Geschichten dhneln sich
bei der Leidenschaft, mit der auflerge-
wohnliche Abfiillungen gesammelt werden.
Doch wie der Besuch bei drei dieser welt-
besten Sommeliers zeigt, setzen ihre Genie-
Berhotels klare Schwerpunkte im Keller, die
sie zum Anziehungspunkt fiir Weinfreunde
machen. Personliche Vorlieben sind da we-
sentlicher als das Horten grofler Namen.
Und natiirlich spielen Besonderheiten der
Restaurants und die feine Abstimmung zur
jeweiligen Kiiche eine entscheidende Rolle.

Eine deutsche Prise
hoch iiber dem Walsertal

Die besten Wein-Pairing-Ideen entstehen
»oft unter der Dusche«, verrdt Maximilian
Steinfeld. Denn dort hat er den Kopf frei,
wie er sagt, und entwickelt seine Kombi-
nationen fiir die Meniis im GeniefSerhotel
»Alpenstern« (siehe Seite 84). Das Haus
direkt an der Skipiste von Oberdamdils
wurde erst unlidngst vom Gault Millau mit
der Auszeichnung »Weinkarte des Jahres«
geehrt, Steinfeld selbst vom »Falstaff« zum

Vorarlberger »Sommelier des Jahres 2026«
gekiirt. Mit aktuell 2.800 Positionen schop-
fen im »Alpenstern« selbst die Kenner aus
dem Vollen.

Nicht lange nachdenken muss Steinfeld
aber, wenn es darum geht, was seine Wein-
karte besonders macht: Mit »Deutscher
Riesling«, pflegt der Schwiegersohn von
Hotelgriinder Bertram Bischof eine Liebe
aus seiner urspriinglichen Heimat. »Eine
der besten Weinkarten Osterreichs mit
einem klaren deutschen Akzent«, nannte
folgerichtig auch die Vereinigung der BRD-
Spitzenwinzer »VdP« diese Selektion. Sie
verlieh der Karte im Vorjahr das Pridikat
»Ausgezeichnetes Weinkonzept«.

Unique! Das Etikett
vom Sommelier

Womit es nicht iiberrascht, dass auch der
»Preis-Leistungs-Tipp« aus dem »Alpen-
stern«-Keller vom deutschen Kaiserstuhl
stammt: Franz Kellers Grauburgunder
»Oberbergener Bassgeige Erste Lage« ist ein
gern gewdhlter Liebling Steinfelds. Das
Wort »Auswahl« trifft’s bei Corina und
Maximilian Steinfeld exakt. »Denn rund
1.000 Weine befinden sich noch in Rei-
fung«, hat der hoch dekorierte Sommelier
die Inventur-Zahlen dazu parat. Im Restau-
rant »Loffelspitze« liebt man es, die Giste
stets Neues entdecken zu lassen. Dazu ge-
hort eben auch die Schénheit der Reife
von Weiflweinen, die fiir Steinfeld bei
Einzellagen-Rieslingen nach sieben bis
acht Jahren einsetzt.

Hoch iiber dem Walsertal richtet man sich
aber bewusst nicht nur an Kenner mit
dem Wissen um Genuss-Plateaus und
Jahrgangstabellen im Hinterkopf. Fiir den
Einstieg haben die Steinfelds mit den
»Hausweinen« eine Option mit dsterrei-
chischen Winzern wie Franz-Josef Gritsch

Vor allem
deutsche
Rieslinge halte ich
gerne sieben oder
acht Jahre zurtick
— die gehen dann
erst so richtig
schon auf.

MAXIMILIAN STEINFELD,
GASTGEBER & SOMMELIER
»ALPENSTERN«
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Am meisten
gefragt sind
unsere Hausweine,
da ist der Veltliner
der Renner.
Von dem brauchen
wir sicher
1.200 Flaschen
im Jahr.
Aber unser
Steckenpferd sind
Champagner.
chshessen siagsen

KOCH UND SOMMELIER,
»SONNENHOF«
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geschaffen, die es nur in Damiils zu erleben
gibt. Wihrend die »Federspiele« — wahl-
weise vom Griinen Veltliner oder Riesling
— dem Gast die unkomplizierten Facetten
des Austro-Weinbaus naherbringen, wird
es eine (Wachauer) Qualitidtsstufe hoher
ginzlich individuell. Die Smaragd-Version
aus Spitz tragt ndmlich den Namen »Art
Vibes«.

Die Flaschen dafiir bemalt Maximilian
Steinfeld hochstpersonlich mit Olfarben.
»Das sind absolute Unikate, freut sich der
»Alpenstern«-Chef, wenn bei Tisch wieder
ein »Art Vibes«-Smaragd geoffnet wird.
»Und nicht wenige Giiste fanden das so toll,
dass sie sich die leere Flasche mit nach
Hause genommen haben«. Man merkt:
Die Wein-Kunst iiberldsst man in Damiils
also nicht nur den Winzern!

Champagner-Freunde
im AuBerfern

Im Tannheimer Tal hat sich Christina Miil-
ler, die Gastgeberin im »Sonnenhof« (siehe
Seite 96), schon vor Jahren von der Wein-
begeisterung ihres Mannes anstecken las-
sen: »Bei unserer Auswahl ist es nie schwer,
das Richtige zu finden und dabei aber
immer auch auf die doch oft sehr individu-
ellen Wiinsche der Giste einzugehen.«

Gilt bei Weinsammlungen gerne die Devise
»The sky is the limit«, hat sich Rainer Miil-
ler als kochender Patron und Weinenthusi-
ast urspriinglich eine andere Grenze
gesetzt: »Bei 1.150 Weinen sollte Schluss
sein« — so hoch liegt das Hotel-Restaurant
in Gran. Begonnen hat die Reben-Leiden-
schaft mit einem Tasting bei Legende An-
gelo Gaja auf einer Weinmesse. Bis heute
schitzen Christina und Rainer Miiller den
direkten Austausch mit den Winzern und
das Entdecken von Schitzen auf Prisenta-
tionen. Die wenigen Urlaubstage werden
gerne fiir Gourmet-Events oder Inspirati-

onsreisen, etwa in die Pariser Sterne-Gas-
tronomie (»Wir sind recht frankophil«),
geniitzt.

So ist das Hotelier-Paar Stammgast auf der
Miinchener Messe »100% Champagne«.
Diese besondere Vorliebe kommt den Gis-
ten nicht nur im Gourmetrestaurant »Alps
& Ocean« zugute. Auch im hauseigenen
Wirtshaus wird die Karte mit dem Hin-
weis: »Wir Miillers lieben Champagner«
gereicht. Daher kann man zu seinem Beu-
schel einmal glasweise Rares wie »Krug«
oder »Bollinger« als Begleiter genieflen.
Oder mit den Gastgebern tiber die Pinot-
Meunier-Abfiillungen von Jérome Prévost
fachsimpeln. Sein Kult-Weingut »La Close-
rie« findet sich als Option in der im wahrs-
ten Sinn des Wortes prickelnden Auswahl.
Wer die stets ausverkauften Champagner
von »Ulysse Colin« endlich einmal selbst
probieren will, hat dazu ebenfalls im »Son-
nenhof« Gelegenheit.

Rund 40 % machen die Nicht-Osterreicher
unter den 27.000 Flaschen im Keller der
Miillers heute aus. Mittlerweile hat sich
die Leidenschaft verselbststindigt und reicht
bei den angebotenen Positionen zahlenmi-
Big quasi tber die Tannheimer Hausberge
Einstein (1.866 Meter) oder Neunerkopfle
(1.862) hinaus. Doch vor allem ist Rainer
Miiller auch Realist — und seine Karte kein
Selbstzweck: »Viel »gutes Zeug« zu haben,
reicht nicht. Du musst es auch verkaufen!«

Familiensache:
Kochen zum Wein

Dabei hilft die gistefreundliche Kalkula-
tion, die mit einem fixen Aufschlag arbeitet.
Nicht selten wird daher schon beim Ein-
checken im Hotel gleich der Lieblingswein
genannt, wie Rainer Miiller erfreut erzihlt.
Denn der Kopf hinter der dsterreichischen
»Weinkarte des Jahres« (Gault Millau,
2022) hat das fliissige Angebot sogar in den

Was Christina und Rainer Miiller in ihrem Keller im Sonnenhof horten, ist eine der spektakularsten und individuellsten Wein- und Champagner-Sammlungen
Osterreichs. Als Geheimtipp gilt die genussfreundliche Kalkulation. Das 4-Hauben-Restaurant »Alps & Ocean« bildet das kulinarische Aushingeschild des
2026 von Gault Millau zum »Gourmethotel des Jahres« gekiirten 4-Sterne-S-Hauses. Im Bild: Bretonischer Steinbutt mit Perigord-Triiffel. Fotos: Gunter Standl



Haben:angesichts des sagenhaften
Weinkellers im Hause Déllerer
leicht lachen: 2-Sterne-Koch und
Hausherr Andreas Dollerer und
Master Sommelier:Alex Koblinger.

Foto: Joerg Lehmann

Buchungsprozess integriert: »Mit jeder Be-
statigung versenden wir per Mail auch die
Weinkarte per Mail.«

Wer unentschlossen sein sollte, bekommt
spitestens zum Abendmenii aufregende
Empfehlungen direkt vom Hausherrn. Als
Koch hat Rainer Miiller dafiir ein besonde-
res Handchen. Und auch die Abstimmung
mit seinem Bruder und Co-Kiichenchef
Patrick Miller lauft auf kurzem Wege:
»Manchmal habe ich einen Wein und sie
kreieren das Gericht dazu. Oder die Kiiche
schldgt ein Gericht vor und ich suche
den idealen Wein. Das ist ganz entspannt.«
Und genau so soll auch der Gast die Aus-
wahl im »Sonnenhof« geniefen, der vom
Guide Gault Millau 2026 nicht nur wegen
seiner 6 Hauben in den beiden Hausres-
taurants zum »Gourmethotel des Jahres«
gekiirt wurde!

»Rar« kann auch
eine Rebsorte sein

Rund 300 Kilometer 6stlich bringt Alexan-
der Koblinger seine Liebe zu Osterreichs
Weinen unmissverstindlich klar zum Aus-
druck: »Wir sind bei unseren regionalen
Rebsorten oft viel zu bescheiden, dabei
brauchen wir uns absolut nicht zu verste-
cken!« Im Genieflerhotel Déllerer im salz-
burgischen Golling (siche S. 128) stehen die
heimischen Gewichse daher als Statement
am Beginn der Karte, die ebenfalls vom
»Wine Spectator« mit dem »Best of Award
of Excellence« ausgezeichnet wurde. »Es
wire undenkbar, dass im Burgund ein Grii-
ner Veltliner vor den lokalen Weinen gereiht
wire oder im Friaul ein deutscher Rieslings,
bekennt sich Koblinger zum »Team Oster-
reich«, wie er es nennt. Rotgipfler, Neubur-
ger oder Roten Veltliner als Rarititen gibt es
daher immer auch glasweise. Das macht fiir
den Master Sommelier (MS) den Reiz des
Weinangebots fiir auswirtige Giste aus.

Zudem hat man auch in Golling ein Faible
fiir die ideale Genussreife. Die Semantik sei
dabei wesentlich, so Alex Koblinger: »Wir
sagen nicht: >Das gibt es noch nicht«.
Sondern vielmehr: »Das haben wir heute
Besonderes fiir Sie — mit etwas Reife be-
kommen Sie deutlich mehr Wein ins Glas. <«
Das Erlebnis soll den Restaurantbesuch
vom Weinkauf in Vinothek oder Super-
markt unterscheiden, ist das Credo des
»Sommelier Award«-Tragers 2025 im Guide
Michelin Osterreich und somit 12-facher
»Sommelier des Jahres«. Kein Gast wiirde
aktiv nach einem Glas aus der Doppelmag-
num fragen, »doch am Ende wird genau
dieses Glas in Erinnerung bleibenx.

»Die Pairings sind mein Baby«. Koblinger
legt auch bei der Mentibegleitung Emotion
hinein. Abgestimmt wird die beste Option
fiir den Gast mit 5-Hauben- und 2-Sterne-
Spitzenkoch Andreas Déllerer mitunter
»direkt am Pass«, also der Speisen-Ausgabe.

Ohne Alkohol
ist nicht zweite Wahl!

Auch wenn stets von den Weinschitzen in
Golling — 3.600 Positionen, »aber das dn-
dert sich tiglich« (© Alexander Koblinger)
— gesprochen wird, ist dem Haus die alko-
holfreie Seite wichtig. Oder besser: die Sei-
ten. Denn mit einer eigenen Karte fiir
Weinalternativen unterstreicht das Team
um Koblinger die Wertigkeit dieses Ange-
bots. »Wir nennen das >Handwerk ohne
Prozente«, ist ihm dabei erneut das rich-
tige »Wording« wichtig. Denn man will sich
nicht negativ definieren, wie es bei Worten
wie »Alternative« (klingt immer nach zwei-
ter Wahl!) der Fall sei. Und die Nachfrage
sei da, unterstreicht der »Dollerer«-Som-
melier im Gespriach. Man nimmt sie mit
einer eigenen Karte fiir den Gast auch ent-
sprechend ernst. Mindestens so sehr wie bei
den Weinen im Weltmaf3stab!

29

Das »Wording«
ist uns ganz
wichtig flr die
richtige Wertigkeit
bei alkoholfreier
Begleitung.
Die Bezeichnung
»Handwerk ohne
Prozente« ist
ideal.
ALEXANDER KOBLINGER,

MS HEAD OF WINE,
»DOLLERER«
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INTERVIEW

In Restaurants mit familieneigenem Weingut
gibt’s oft nur eigene Weine, wie ist das bei Euch?

Ein »Best of Sattlerhof« ist selbstverstandlich und macht
ein gutes Viertel der Karte aus. Ebenso viele Top-Weine
kommen aus ganz Osterreich und rund die Halfte unserer
560 Positionen ist international.

Was macht dieses Sortiment
fur WeingenieBer spannend?

Die Auswahl ist gepragt von Personlichkeiten,

Geschichten und Regionen, die ich selbst besucht habe
oder fir die ich besondere Wertschétzung hege.

Mit groBer Bandbreite an europaischen und internationalen
Herkunftsregionen und spannenden Jahrgéangen — von
renommierten Traditionsweingutern ebenso wie von
aufstrebenden, kleineren Betrieben. Und dies in einer
vielfaltigen Preisspanne, Schnappchen inklusive.

Welche Bedeutung haben franzésische Weine
auf dieser Karte?

Sie nehmen einen wichtigen Platz ein. Schon vor meiner
Ankunft am Sattlerhof waren zahlreiche Bordeaux- und
Rhoéne-Weine gelistet — mein Schwiegervater ist ein groBer
Liebhaber dieser Regionen. Besonders freut es mich,
dass wir seit Kurzem auch Domaine de Trévallo fuhren,
eines der bedeutendsten Weinguter meiner Heimat im
Suden Frankreichs. Generell wahle ich nur franzdsische
Weine aus, die mich personlich begeistern.

Welcher dsterreichische WeiBwein wird unterschatzt?

Eindeutig der Welschriesling. Obwohl meist als unkompli-
zierter, leicht zu trinkender Wein wahrgenommen, besitzt
er —wenn gut vinifiziert — dank ausgepragter Saurestruktur
ein enormes Lagerpotenzial. Zudem entstehen daraus
auch herausragende SuBweine, die international definitiv
mehr Aufmerksamkeit verdienen wirden

French Connection
AUF STEIRISCH

Wenn der friihere Chefsommelier bei Alain Ducasse in Macau
seinen Lebensmittelpunkt in die Siidsteiermark verlagert, dann ist -
bei aller Schénheit der Landschaft — auch die Liebe mit im Spiel.
Und so empfiehlt der gebiirtige Franzose Thomas Ferrand nun
gemeinsam mit seiner Frau Anna Sattler die besten Weine

zur 4-Hauben- und Sternekiiche von Markus Sattler am Sattlerhof.

Interview: Wolfgang Neuhuber

Welche dsterreichische Rotweinsorte
hat flr dich am meisten Potenzial?

Keine Frage, der Blaufrankisch. Das aromatische und
sortentypische Profil, gepaart mit groBem Reifepotenzial,
begeistert mich schon lange.

Gibt’s einen persénlichen
franzésischen Lieblingswein?

Eine Auswahl zu treffen fallt mir schwer — jede Region
bringt wunderbare Weine hervor. Das ist ja auch das
Schéne an meinem Beruf: die Vielfalt, das standige
Entdecken. Besonders berthrt haben mich allerdings
immer die Weine vom Domaine de la Romanée-Conti —
ich hatte das Gllck, verschiedene Jahrgange und Lagen
zu verkosten, und kaum ein anderer Wein hat mir je

so viel Emotion und Freude bereitet.

Dein Lieblingswein
vom Weingut Sattlerhof?

Es ist schwierig, bei der Vielfalt an
groBartigen Weinen nur einen zu
nennen — aber der »Burgunder GroBe
STK®-Ried Pfarrweingarten 2016«

hat fur mich besondere Bedeutung.
2016 war ein enorm schwieriges

Jahr — dennoch gelang es, einen Wein
von groBer Komplexitat, Prazision

und Ausgewogenheit zu erzeugen.
Fur mich ein beeindruckendes
Beispiel fur das Kénnen groBer Winzer.
www.sattlerhof.at
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Fotos: Der Bar, Joerg Lehmann, Johannes Kernmayer

GENIESSER

HOTELS & RESTAURANTS

Der uItimativ&Guiéle

Nehmen Sie sich fiir die folgenden Seiten ruhig etwas Zeit:
Wir prisentieren Ihnen die genussvollsten Gourmetadressen

fiir erlebnisreiche Ausfliige und erholsame Ferien.



4_?< geniefen
in Osterreich & Sidtirol

AufSergewdhnliche Qualitit in Kiiche und Weinkeller ist
die verbindende Klammer der GeniefSerhotels & -restaurants, die
iiberdies durch eine angenehm familidre Atmosphdre geprdigt sind.
Individualitdt ist ebenso eine der herausragenden Stirken dieser AR
osterreichischen und Siidtiroler 4- und 5-Sterne-Hotels.
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\ ¢ KARNTEN , ;
STIROL ‘ég @ ? : K

Klagenfurt

Sarnthein bei Bozen
www.bad-schoergau.com

© SONNALP é’_jjsg
Obereggen/Dolomiten Bozen =
www.sonnalp.com e
—
—

VORARLBERG

O MONTAFONER HOF
Tschagguns
www.montafonerhof.com

© ALPENSTERN
Damiils
www.hotel-alpenstern.at

@ GAMS ZU ZWEIT
Bezau
www.hotel-gams.at

@ DAS SCHIFF
Hittisau
www.schiff-hittisau.com

O HALLER'S
Mittelberg/Kleinwalsertal
www.hallers.at
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© ROTE WAND
Lech am Arlberg
www.rotewand.com

@ WELLNESS RESIDENZ
SCHALBER
Serfaus
www.schalber.com

@ SONNENHOF
Gran im Tannheimer Tal
www.sonnenhof-tirol.com

@® POST LERMOOS
Lermoos
www.post-lermoos.at

® ALPIN
Achenkirch
www.kulinarikhotel-alpin.at

@ LANERSBACHER HOF
Tux im Zillertal
www.lanersbacherhof.at

@® DER BOGLERHOF
Alpbach
www.boeglerhof.at

@® MINGLERS SPORTALM
Kirchberg
www.hotel-sportalm.at

@ DER BAR
Ellmau
www.hotelbaer.com

@ UNTERLECHNER
St. Jakob in Haus
www.unterlechner.com

0STTIROL

® RAUTER
Matrei
www.hotel-rauter.at

@ TRISTACHERSEE
Amlach/Lienz
www.parkhotel-
tristachersee.at

@ DIE FORELLE
Techendorf am
Weiensee
www.dieforelle.at

@ DAS MOERISCH
Seeboden/Millstatter See
www.moerisch.at

@ KARNERHOF
Drobollach am Fakersee
www.karnerhof.com

SALIBURG

@ DIE RIEDERALM
Leogang
www.riederalm.com

@ WEYERHOF
Bramberg am Wildkogel
www.weyerhof.at

@ SONNHOF
BY VITUS WINKLER
St. Veit im Pongau
www.sonnhof-vituswinkler.at

@ DOLLERER
Golling
www.doellerer.at

0BEROSTERREICH

@ DAS TRAUNSEE
Traunkirchen
www.dastraunsee.at

@ BERGERGUT
Afiesl
www.romantik.at

€@ MUHLTALHOF
Neufelden
www.muehltalhof.at

NIEDEROSTERREICH

@ LANDHAUS BACHER
Mautern/Wachau
www.landhaus-bacher.at

STEIERMARK

@ KRAINER
Langenwang
www.hotel-krainer.com

@ DER WILDE EDER
St. Kathrein am Offenegg
www.der-wilde-eder.at

€@ SATTLERHOF
Gamlitz
www.sattlerhof.at
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MICHELIN

2026 =

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

piel 4 GOURMET

Dieses Symbol erhalten jene GenieBerhotels, deren Restaurants
mit mindestens 4 Hauben und/oder 1 Stern und/oder 4+ Koch-
|6ffeln und/oder 4 Gabeln und/oder 5 Sternen ausgezeichnet
wurden.

piel A WELLNESS

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

GAULT MILLAU
000 Q Hochstnote fur die weltbesten Restaurants

S008  Pragende Kiche, fuhrend in
Kreativitat, Qualitat und Zubereitung

900 Hoher Grad an Kochkunst,
Kreativitat und Qualitat

o Sehr gute Kiiche, mehr als das Alltagliche
<@ Ambitionierte Kiiche
MICHELIN

59525F  Eine einzigartige Kiche — eine Reise wert
F: Eine Spitzenkliche — einen Umweg wert
Eine Kuche voller Finesse — einen Stopp wert

Kulinarische Spitzenleistungen vereint mit bran-
chenfuhrenden Umwelt- und Ethikstandards

i) Gute Qualitat mit sehr fairem Preis-Leistungs-
Verhéltnis
SCHLEMMER ATLAS

KK KKK Eine der besten Kiichen
KKKK  Hervorragende Kiiche
KKK Sehr gute Kiiche

KX Gute Kiche
X Empfehlenswerte Kliche
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 Getrankekarte Y (max. 20) und Ambiente (max. 10)
zusammensetzen.

ﬁn 95 bis 100 Punkte ﬁ 85 bis 89 Punkte

m 90 bis 94 Punkte T 80 bis 84 Punkte
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FEINSCHMECKER -
KOCH DES MONATS

Mit einer tollen Reportage
wurdigte das renommierte
Gourmet-Magazin
FEINSCHMECKER die
groBartige Kuche von
Julian Stieger und kdrte ihn zum »Koch des Monats«

im Februar 2026. »Ruhiger Typ, ausdrucksstarke Kiche:
Julian Stieger begeistert im Restaurant »:Chef’s Table«

des Hotels Rote Wand im Osterreichischen Skiort Lech mit
Klarheit, Intensitat und Purismus«, so das Uberwaltigende
Credo der Redaktion.

Stille
Grife

DESSERT-KUNSTLERINNEN

Es war ein noch nie dagewesenes Gipfeltreffen der deutsch-
sprachigen Patisserie, als in Salzburg erstmals die besten
Patissiéren und Patissiers aus Deutschland, Osterreich,
Schweiz und Sudtirol geehrt wurden. Das Kulinarikmagazin
KALK&KEGEL lieB gemeinsam mit »Les vergers Boiron«

fur die Premiere der »50 Best Pastry Chefs« die Besten

der Besten aus der Branche abstimmen, und unter diesen
Top-50 sind auch Noemi Krondorfer (Landhaus Bacher)
sowie Eveline Wild (Der WILDe EDER).

Eveline Wild
Foto: Karl Schrotter

Noemi Krondorfer
Foto: Phil Lihotzky

Foto: Karnerhof

Thomas Dorfer
Foto: Gunter Stand|

Andreas Ddllerer
Foto: Joerg Lehmann

HAUBENFLUT & KOCH DES JAHRES

Der »GroBe Restaurant & Hotel Guide 2026« des deut-
schen Bertelsmann-Verlags brachte auch fur die Genie-
Berhotels wieder viel Grund zur Freude — unter anderem
darf sich Andreas Krainer (GenieBerhotel & Restaurant
Krainer) neben 4,5 Hauben auch tber den Sonder-Award
»Koch des Jahres« freuen! Mit dem Maximum von

5 Hauben dirfen sich Déllerers Restaurant, Landhaus
Bacher sowie Krauterreich by Vitus Winkler (Sonnhof)
schmucken. Jeweils 4 gibt es fur Griindlers Gourmet-
stuberl (Alpin), Bergergut, dahoam (Die Riederalm),
Ois (Muhltalhof), ZeitRAUM (Der WILDe EDER),
Bootshaus (Das Traunsee) sowie Die Forelle. Mit

3,5 Hauben bewertet wurde Der Bar, mit 3 Stub’n 1972
(Minglers Sportalm).

LA LISTE-RANKING

Vitus Winkler
Foto: Patrick Kirchberger

Andreas Krainer

Basierend auf der Sammlung von Hunderten von Fuhrern und Millionen von online-
Bewertungen, bietet La Liste die beste weltweite, von anspruchsvollen Essenskritikern
und sachkundigen Fuhrern handverlesene, Restaurantauswahl.

Das Maximum von 100 Punkten wurde im Ranking 2026 nicht erreicht, absolut top ein-
mal mehr auch die GenieBerhotels — hier jene bis 90 Punkte: Landhaus Bacher (97,5),
Déllerers Restaurant (96), Bootshaus im Das Traunsee (94), Rote Wand Chef’s

Table (94) sowie Ois im Muhltalhof (90,5).

HOLIDAY CHECK AWARD 2026

Das jahrliche Ranking von »Holiday Check« umfasst mehr als 892.000 echte und ge-
prufte Bewertungen von Urlaubern, und groBartig schnitt dabei Familie Karners Karner-
hof ab: Wie im Vorjahr fihrt das GenieBerhotel am Faaker See die Rangliste in Karnten
an und reiht sich zudem als siebenter einmal mehr unter die Top-10 in Osterreich: »Der
private Seezugang und die beeindruckende Aussicht auf die Karawanken gehoren zu
den groBen Vorzugen des Resorts, was sich auch in den Bewertungen niederschlagt.«

Foto: Nicole Seiser

:".- Schlemmer Atlas

SPITZENKOCHE
& SPITZENHOTELS

Wie im Vorjahr stammen 2 von

12 dsterreichischen Kochen, die
im Schlemmer Atlas mit dem
Maximum von 5 Bestecken,
gleichbedeutend mit »Spitzenkoch
des Jahres«, ausgezeichnet
wurden, aus den Reihen der
GenieBerhotels: Andreas Déllerer
(Dollerers Restaurant) und
Thomas Dorfer (Landhaus
Bacher). Hervorragende 4+
Bestecke gab es fur Philip
Rachinger (Ois im Muhltalhof),
Julian Stieger (Rote Wand
Chef’s Table) und Lukas Nagl
(Bootshaus im Das Traunsee),

je 4 fur Vitus Winkler (Sonnhof
by Vitus Winkler), Hannes Miiller
(Die Forelle), Andreas Herbst
(dahoam in der Riederalm),
Eveline Wild und Stefan Eder
(Der WILDe EDER) sowie

Armin und Alexander Griindler
(Gourmetstuberl im Alpin).

Uber den Sonder-Award
»Sommelier des Jahres« darf sich
Alex Koblinger (Ddllerer) freuen.

Alex Koblinger Foto: Joerg Lehmann

Im Schlummer Atlas wiederum

sind 5 Hauser-Symbole das Maximum,
unter anderem wurden diese an

La Maiena Meran Resort,

Wellness Residenz Schalber,
Boglerhof und Bergergut verliehen.
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GENIESSERHOTEL LA MAIENA MERAN RESORT

MARLING BEI MERAN - SUDTIROL

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

WOHNEN

Das mit vielen neuen Attraktionen
umgestaltete Genief3erhotel von Familie
Waldner erweist sich als stilvolle
5-Sterne-Luxusoase in wunderbarer
Panoramalage tiber Meran. Erweiterte
Lobby, neue Panorama-Bar, Rezeption,
u.v.m. begeisterten auf Anhieb die Giiste.
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, Fitness- und Gymnastik-
raum, Ruhe- und Behandlungsraume
erginzt. Keine Wiinsche offen ldsst
natiirlich auch der Wohnkomfort in
Zimmern und Suiten.

UBERNACHTUNGSPREISE

GENIESSEN

Alpin und mediterran, traditionell und
kreativ: Das Kiichenteam in Familie
Waldners La Maiena Meran Resort ver-
bindet genussvoll Siidtiroler Kochkunst
mit internationalem Touch — und natiir-
lich stets mit besten, vorwiegend regio-
nal-saisonalen Produkten. Die kulinari-
sche Vielfalt beginnt bei einem wunder-
baren Friihstiick mit vielen hausgemach-
ten Spezialititen, gefolgt vom kreativen
Mittagslunch bis zum raffinierten
5-gangigen Fine-Dining-Menii. Fiir
Weinliebhaber finden sich im Rotwein-
Turm, der Vinothek und im Weinkeller
neben Siidtiroler Top-Weinen auch Klas-
siker 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

UN im DZ € 205,- bis € 297,-, in der Suite € 212, bis
€ 404,- bzw. im EZ € 208,- bis € 278,-.

Jeweils pro Person/Tag inklusive der Gourmet Premium
GenieBerpension.

ARRANGEMENTS

116 REASONS TO CELEBRATE (26. 3. bis 29. 3. 2026)
Zum Saisonstart am 26. Marz feiern wir doppelt: Senior-Chef
Hans wird 74, Chef Mathias 42 — das ergibt 116,— € Rabatt
pro Zimmer flr euren Kurzurlaub zum Opening.

ONE MORE NIGHT 5 = 4 (12. 4. bis 30. 4. 2026)

Ihr habt im April noch ein paar Urlaubstage frei, méchtet aber
euer Budget schonen? Dann haben wir das perfekte Angebot
flr euch: Wir schenken euch eine Extra-Nacht in eurem
Wunschzimmer — und damit einen zusatzlichen Urlaubstag im
La Maiena! Dieses Angebot gilt fiir alle Buchungen vom
12. 4. bis 30. 4. 2026 und fiir jede Zimmerkategorie. Mehr
Urlaub, weniger Kosten — wer kann da schon nein sagen?

GenieBerhotel La Maiena Meran Resort

Familie Waldner

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

info@lamaiena.it - www.lamaiena.it

Betriebsferien: Bis 25. Marz 2026
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*xxk%k_Kategorie, 144 Betten. »Sensa Spa« mit Face- & Nail-
Bar, Hairdresser, Treatment-Rooms, »Bella Vista« Sauna & Whirl-
pool, Saunalandschaft, Open-Air-Kaltwasserbecken (10-12 °C),
»Panoramas, »Veranda« & »Luce« Relax-Rooms, Infinity-Pano-
rama-Outdoor- (26 m, 32 °C) und Indoor-Pool (15 m, 33 °C).
Wellnessgarten, »Balloon Lounge« fur Kleinkinder mit Baby-
Warmwasserpool (33 °C) und Kuschelwiese. Fitnessraum,
Fitness- & Yogatrainer. Kosmetiklinien: La Biosthétique, Team
Dr. Joseph, Vitalis, Rajudhara, Jetpeel, Mesoestetic, ProNails.
Tennis, Golfgrinderhotel, gefuhrte Bike- und Wandertouren.
Weinschrank und Degustation-Table. Tiefgaragenplatze,
E-Tankstelle.

LA MAIENA - GENUSS

inkl. Gourmet Premium GenieBBerpension

» Mediterranes GenieBer-Frihstucksbuffet mit regionalen
Produkten und abwechslungsreichen Themenfrihstucken.
* Abends wéahlt man beliebig aus der A-la-carte-Karte.

GENUSS auch FUR NICHT-HOTELGASTE
P |

* GenieBerfruhsttck von 7.30 bis 11.00 Uhr (€ 39,— p. P)
» Mittagskarte a la carte
* Abendkarte a la carte

Um Reservierung wird gebeten. Tel. +39 0473 447000

Fotos: Armin Terzer

EXTRAS FUR
GENIESSER

Gekiihlter Rotwein-Turm
Wein- und Olivendl-Degustationen

Weine, Olivenéle und andere Spezialitd-
ten in der Vinothek auch zum Mitnehmen

Wdchentliche Weinverkostung

Gefiihrte Wanderung und E-Bike-Tour zum \ A
hauseigenen Flatscherhof i T T, -
g
Ml |y

Video ansehen

1| Abschalten und genieBen stehen an oberster Stelle. 2| Infinity-Panorama-In- und Outdoor-Pool (26 m) mit 32 Grad.
3| Kulinarische Hohenflige verwdhnen die Sinne. 4| Die stylishe Bar avancierte auf Anhieb zum Gdste-Hit.
5| Gastgeberfamilie Waldner. 6| Eine der besten Wellness-Adressen Sidtirols.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Achtsames GenieBen und exzellent unterstiit-
zender Detox-Spa

600 Etiketten Naturweine

Gefiihrte Wanderungen mit Gregor Wenter

Hervorragende Kasekultur
Headquarter Trehs-Kosmetik
La-FuGa-Bewegung — kulinarisches Think-
Tank fir Trends der Zukunft

Video ansehen

GENIESSERHOTEL BAD SCHORGAU - HEALTH & FOOD RETREAT

SARNTAL - SUDTIROL

Tradition und zugleich zeitgemiBes Design priagen das BAD SCHORGAU im
Sarntal bei Bozen. Fiir hochste Genussmomente sorgt eine Symbiose aus
raffinierter, regionaler Kiiche und hochwirksamen Detox-Behandlungen.

WOHNEN

Umsorgt von Familie Wenter fiihlt

man sich in diesem versteckten Kleinod
am Waldrand und mit Ausblick auf die
Berge ungemein wohl. Jedes der 22 Zim-
mer und Suiten iiberzeugt mit seiner ei-
genen Personlichkeit, ausgestattet im al-
pin-modernen Design und mit natiir-
lichen Materialien aus der Region. Ge-
boten wird eine einzigartige Kombina-
tion aus hydrotherapeutischen Paketen
und traditionellen Wasseranwendungen,
wunderbar entspannt man im alpinen
Bauernbadl sowie im ganzjihrig beheiz-
ten Auflenpool. Hydroenergetische
Therapien wiederum sorgen fiir korper-
liches Wohlgefiihl. Wellness-Tipp: die
hochwertige Kosmetik-Linie » Trehs«.

GENIESSEN

Zuriick zu den Wurzeln lautet das neue
kulinarische Motto. So startet Gregor
Wenters Alpes-Gastronomie ein frisches
Kapitel, das an ihre Urspriinge ankniipft.
Im »Veranda Wirtshaus« wird Stidtiroler
Wirtshauskultur mit viel Charme
gepflegt: Personlicher Service, ehrliche
Gerichte mit besten Produkten und eine
Weinkarte, die Feines aus Siidtirol mit
Klassikern aus aller Welt verbindet.

Das neue »Alpes Experience — 1988«
wiederum schreibt die Geschichte des
Hauses weiter. Hier zeigen Kiichenchef
Matthias Kirchler und sein Team
hochste Kreativitit, stets saisonal orien-
tiert und tief mit der Region verwurzelt.

HOTEL

ERLEBEN

Wie kaum anderswo in Stidtirol hat sich
das Sarntal, das »Tal der 8 Mio. Biumeg,
seine Natiirlichkeit bewahrt, das zeigt
sich nicht nur in den vielen urspriing-
lichen Brauchtumsveranstaltungen (z. B.
»Klockln« im Advent). Als eines der
schonsten Wandergebiete bietet es fiir je-
den Anspruch aussichtsreiche Touren —
Tipp: Wandertag mit Gregor Wenter zu
den »Stoanernen Mandln«. Weiters:
Rad- und Mountainbike-Routen, Reiten,
Skitourengebiet, Ski- und Langlauf
sowie (Vollmond)-Rodeln. Nahe Se-
henswiirdigkeiten sind der Durnholzer
See (Edelweififriedhof), Bauernmuseum
Rohrerhaus und natiirlich die nah gele-
gene Landeshauptstadt Bozen.

UBERNACHTUNGSPREISE

***x_Kategorie, 11 Komfortzimmer, 3 Suiten, 3 Premium-Zim-
mer und ein exklusives Art-Studio. Ganzjahrig beheiztes AuBen-
schwimmbad, finnische und Bauernsauna, Holz-Whirlpools,
Ruheraume, Bauernbadl (Heu, Honig, Milch, Sarner Latsche),
Silhouette-Gourmet-Spa-Bereich, verschiedenste Entschla-
ckungsbehandlungen. Krautergarten, Sonnenterrasse, Haus-
bar, begehbarer Weinkeller. Kostenloser E-Bike-Verleih, Semi-
narraume, Hochzeitslocation, Headquarter Trehs-Kosmetik.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension

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

» VerfUhrerisches Fruhstlcksbuffet mit regionalen Produkten
* Stube 1988 — 4-gangiges GenieBer-MenU — Halbpension

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
¢ GenieBer-Fruhstick 8-10.30 Uhr: p. P € 29,—.
Restaurant Alpes: 40 Platze.

oo Il XXX

Offnungszeiten: Mi bis So 12-14 Uhr und 19-21 Uhr.

(g

TR
FOOD EXPERIENCE - MEDIUM 3 TAGE
Freuen Sie sich auf exklusive Genussabende im Alpes und in der
Stube 1988, wo Matthias Kirchler mit seinen kreativen Gerichten
die Vielfalt der Bad-Schérgau-Kuche auf den Teller bringt.
3 Ubernachtungen mit Friihstiick inkl. 1x Experience in der
Stube 1988, 1x 4-Gang-Menu Alpes im Veranda-Wirtshaus und
1x 3-Gang-GenieBermend.
Pro Person ab € 690,-.

GenieBerhotel Bad Schorgau ****

39058 Sarnthein bei Bozen - ITALIEN

T +390471/62 30 48

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

Fotos: Upscale (2), Bad Schérgau (1), Tiberio Sorvillo (5)

1| Eintauchen mit allen Sinnen: Alpes Gastronomie — die neue Kiichenlinie im Bad Schorgau. 2| Idyllische Lage im Herzen des Sarntals.
3| Gastgeber Gregor Wenter. 4| Die Restaurantbereiche bilden den behaglichen Rahmen fiir die 3-Hauben-Kiiche. 5+6| Erholung vom

Feinsten: die originelle Wellness und Spa-0Oase. 7| Stilvoller Komfort pragt Zimmer und Suiten. Cirque Gourmet 2026 T9



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 ganzjahrig
beheizte Auflenpool eroffnet ebenso
wie die durchwegs siidseitigen Zimmer
einen fantastischen Dolomitenblick.
Alle Zimmer und Suiten begeistern mit
modernem Wohnkomfort fiir eine noch
wertvollere Urlaubszeit. Uberaus ein-
ladend prisentiert sich der neugestal-
tete Barbereich. Wohlig entspannt wird
in der Wellnesslandschaft mit Hallen-
und Freibad, finnischer Sauna, Infrarot,
Aroma-Dampfbad, Biosauna, Fitness-

GENIESSEN

Auch auswirtige Giste kommen in der
Sonnalp-Gourmetstube in den Genuss
der exzellenten Kiiche. Martin Kohl ver-
bindet geschmackssicher kreativen Re-
gionalismus mit internationalen Akzen-
ten. Dafiir bezieht er erntefrische Zutaten
meist direkt von zwei Biobauern aus dem
Eggental. Zu seinen Spezialititen zihlen
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 Stdtirol, 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 Kriuterfihrungen
mit einer Krduterpadagogin und die be-
eindruckende Bergtour tiber die Gams-
stallscharte zur Latemar-Hiitte.

Tipp: E-Bike-Verleih und gefiihrte E-
Bike-Touren. Bozen mit besten

raum und Beauty-Oase.

UBERNACHTUNGSPREISE

Sommer 2026: € 171,- bis € 229,- p. P. im DZ
»Panorama« mit Gourmet-HP.

Winter 2026/2027: € 244, bis € 335,- p. P. im DZ
»Panorama« mit Gourmet-HP.

ARRANGEMENTS

BERG- & KRAUTERWANDERWOCHEN (4. 6. bis 4. 10. 2026)
7 Tage Gourmet-HP mit 5- bis 6-Gang-Wahlmenu, Blumen- und
Krauterwanderungen mit der Krauterfee, geflhrte Bergwanderun-
gen, eine Stunde Tennisplatzbenutzung, Wanderstécke und Ruck-
sacke zum Ausleihen, Garagenplatz, Willkommensdrink sowie
Galadinner pro Person im DZ Panorama (30 m2) mit Sud-
balkon ab € 1.197,- (je nach Saison).

SONNALP WEINWOCHEN (20. 6. bis 27. 6. und

18. 7. bis 25. 7. 2026)

7 Tage Gourmet-HP mit 5- bis 6-Gang-Wahlmenu, Besichtigung
und Verkostung in einem Sudtiroler Weingut und ein weiteres
Uberraschungs-Weingut mit Wanderung im Weinberg, Weindegu-
station zum Galadinner, Weinverkostung im Sonnalp-Weinkeller,
geflihrte Bergwanderungen, Garagenplatz, Willkommensdrink pro
Person im DZ Panorama (30 m2) mit Siidbalkon ab € 1.295,-
(20. 6.) bzw. ab € 1.407,- (18. 7.)

GenieBerhotel Sonnalp ****S - Familie Weissensteiner
39050 Obereggen 28 — Dolomiten - ITALIEN

T +39 0471 /6158 42

info@sonnalp.com - www.sonnalp.com

Betriebsferien: 12. April bis 3. Juni und 4. Okt. bis 3. Dez. 2026.

80 Cirque Gourmet 2026

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, begehbarer Weinkeller,
Terrasse. Tennisplatze, E-Bikes, Kinderangebote, free WLAN,
Garage.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung ublicherweise auf Basis GenieBerpension

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

* SUBe Sommernachmittage: hausgemachte Kuchen inklusive.

» Abends wéahit man beliebig 4 bis 6 Gange aus der
A-la-carte-Speisekarte.

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

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Gourmetstube:

oo |l xxx

Kiiche: 19-22 Uhr.
Ruhetage: Sonntag, Montag, Dienstag.

Weitere Auszeichnungen: Service-Award im Guide Gault
Millau, empfohlen im Feinschmecker.

M

Fotos: Francesco Giuliano (1), Sonnalp (2), Rupert Mihlbacher (2), Klaus Peterlin

EXTRAS FUR
GENIESSER

Mittwoch mediterrane Antipasti-Spezialitdten

Panoramaterrasse mit Mittagsbistro-Specials:

Beef Tatar von David Weissensteiner am Tisch

zubereitet oder Wolfsharsch in der Salzkruste
(auf Vorbestellung)

Weindegustation zum Gala—Menii

Sommer: Kelleraperitif mit Weinverkostung

Spezielle Arrangements im Gourmet-
Restaurant

Video ansehen

u L]

1| Top stylish présentiert sich die neue Bar. 2| Wunderbar in die Naturlandschaft eingebettet. 3| Pfiff, Kreativitét
und viel Regionalitdt prdgen die 3-Hauben-Kiiche. 4| Edles Wohnerlebnis mit siidseitigen Zimmern und Suiten.
5| Gastgeber David, Hanni, Georg und Sabine Weissensteiner. 6| Ein herrliches Panorama er6ffnet sich von der Terrasse.



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)

-

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 oder beheizbarer Hot Tub
mit einzigartigem Blick in die Monta-
foner Bergwelt im Golmerhaus. Im
Montafoner Hof stehen zudem Hallen-
und Freibad, Saunen, Massageabteilung
und lichtdurchflutetes Fitness-Studio
zum Entspannen bereit.

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

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

****_Kategorie, 120 Betten (Zimmer, Suiten, Appartements).
Indoor- und Outdoorpool miteinander verbunden, Whirpool,
Sauna, Dampfbad, Infrarotkabine, Massage. Tagungsraume.
Hausbar. Parkplatze. Hauseigener Skibus im Winter; Leih-
Mountain(E-)bikes im Sommer.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension

* Vitales Fruhstucksbuffet bis 11 Uhr.

e Taglich 15-16.30 Uhr herzhafte Nachmittagsjause.

¢ 5-gangige Abendmenus mit Wahimoglichkeiten.
Sonntags gemeinsamer Aperitif und musikalische Be-
gleitung durch die Hausmusik.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Restaurant & glasiiberdachte Sonnenterrasse:

goo I XXt

Kiche: 18.30-20.30 Uhr.
Ruhetage: Dienstag bis Donnerstag.

BESONDERHEITEN

Ebenfalls im Besitz von Familie Tschohl:

Gasthof Léowen: zauberhaftes Wirtshaus mit wunderbar
authentischer Gasthauskiche; jeden Donnerstag Hausmusik
ab 20.30 Uhr (www.loewen-tschagguns.at).

Berghauser: Urlaub mit Aussicht — 7 Ferienjuwele (2 bis

16 Personen). Auch mit Annehmlichkeiten im GenieBerhotel
buchbar (www.berghaeuser.at).

Friihling/Sommer: UN im DZ mit Friihstiick p. P. ab € 150,~;
UN im DZ mit %-Verwohnpension p. P. ab € 185,-.

Winter: UN im DZ mit Friihstiick p. P. ab € 185,-;

UN im DZ mit %-Verwohnpension p. P. ab € 215,-.

ARRANGEMENTS

VIEL GENUSS FUR ZWISCHENDURCH (ab 22. 5. 2026

zu ausgewahlten Terminen)

4 Ubernachtungen inkl. %-Verwdhnpension, jeweils Sonntag bis Donners-
tag oder Montag bis Freitag inkl. 3-Tages-Wild-Pass (Bergbahnkarte),
jeden Sonntag gemeinsamer Aperitif in der Hotelhalle und anschlieBend
Schmankerlrunde durch die Hotelkliche, gemeinsame Wanderung inkl.
Mittagsjause ab € 825,- pro Person und Aufenthalt.

), Montafoner Hof (1)

BREGENZER FESTSPIELE (20. 7. bis 14. 8. 2026)

4 Ubernachtungen inkl. %-Verwohnpension, Eintrittskarte Bregenzer Fest-
spiele (beste Kategorie), gemeinsame Fahrt nach Bregenz und retour, Pro-
grammheft und Champagner zur Einstimmung, Spatimbiss bei der Heim-
kehr, inkl. 3-Tages-Wild-Pass (Bergbahnkarte) ab € 1.099,- pro Person
und Aufenthalt.

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: 6 April bis 21. Mai 2026.

Fotos: Patrick Saly (3), Rupert Muhlbacher (1), Nina Fritz (1

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: Kalbsfilet. 4| Heimeliger Rahmen fir die 3-Hauben-Kiiche.

5| Mit groBer Herzlichkeit heiBt Familie Tschohl ihre Gaste willkommen. 6| Urlaub mit Aussicht: Die hauseigenen Berghduser. Cirque Gourmet 2026 83



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

GENIESSEN

Osterreichische Kiiche, alpin ausgerich-
tet, moglichst regional und natiirlich in
Top-Qualitdt — so lisst sich die feine ku-
linarische Ausrichtung von Kiichenchef
Sandro Abel beschreiben, der damit drei
Bereiche bespielt: Im Hausgiste-Restau-
rant 1580 sowie im Panoramarestaurant
Genusshalde werden téglich raffinierte,
5-gingige Wahlmeniis serviert, im zwei-
teren sind zugleich auch A-la-carte-Giste
willkommen. Kulinarisches Herzstiick ist
das tiberaus heimelige Gourmetrestau-
rant Loffelspitze fir max. 15 Giste. Auch
das tiberaus fair kalkulierte Weinsorti-
ment vermag sowohl in Tiefe wie auch
Breite zu tiberzeugen (»Wine Spectator
Award 24/25«, 2 Glaser).

ERLEBEN

Sehr beliebt sind im Sommer die ge-
fithrten Wanderungen (z.B. Sonnenauf-
gangstour) inmitten einer herrlichen
Naturlandschaft mit mehr als 100 km
Wanderwegen. (E)-Biken, Golfen oder
Badespaf3, wie etwa im herrlichen See-
waldsee, sorgen fiir Abwechslung. Im
Winter geht’s direkt von der Haustiir ins
Skigebiet Damiils-Mellau mit 109 Pis-
ten-km, weiters gibt es beste Moglichkei-
ten fiir Langlaufen und Winterwandern.
Fiir den Adrenalin-Kick garantiert der
Waldseilgarten in Damiils und eine Fahrt
mit der Museumsbahn »Wilderbdhnle«
sollte auch nicht fehlen. Kulturtipps:
Schubertiade Schwarzenberg (31 km)
oder Festspiele Bregenz (59 km).

HOTEL

UN mit GenieBerpension € 160,- bis € 427, p. P.

ARRANGEMENTS

GOURMET-AUSZEIT (14. 6. bis 29. 10. 2026)

4 Ubernachtungen (Sonntag bis Donnerstag) inkl. 1 Flasche
Nyetimber English Sparkling und Erdbeeren bei der Anreise

im Zimmer, 1x 8-Gange-Gourmetmend im Restaurant »Loffel-
spitze« inkl. Wasser & Kaffee, 1x Open-Kitchen, 1x Weinver-
kostung mit Gastgeber Maximilian Steinfeld, allen Alpenstern-
Inklusivleistungen sowie Bregenzerwald Card (kostenlose
Benutzung der Lifte/Busse und diverse Verglnstigungen in der
Region) pro Person ab € 935,-.

Der Genusstipp im Herbst: SUMMIT SAVOURY

am 25. September 2026

Das hochkaratige Gourmet-Festival mit Gastkdchen (u. a.
Rainer Muller/GenieBerhotel Sonnenhof, Marc Bernhard/
Mamesa, Sudtirol), Top-Winzer und -Produzenten (u. a. Tenuta
di Biserno, Philipp Kuhn, Schmidt am Bodensee) und vielem
mehr.

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: 2. November bis 2. Dezember 2026.

***xS-Kategorie. 120 Betten (50 DZ, 2 Suiten, 5 Familienzimmer,
4 EZ, 9 Ferienwohnungen). 770 m2 Wellness, u.a. mit Hallenbad
samt verbundenem, ganzjahrig beheiztem Infinity-Panorama-
pool, groBzlgiger Saunawelt (adults only bzw. eigene Familien-
sauna), Fitnessraum, Treatments und Massagen. Hauspro-
gramme. Parkplatze, hoteleigene, kostenlose Tiefgarage.
Auszeichnungen: Top-50-Hoteliers im Schlummeratlas 2025,
97 Punkte im Falstaff Hotelguide.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung (blicherweise auf Basis GenieSerpension

* Fruhstlck mit Produkten regionaler Erzeuger, hausgem.
Marmeladen, Vitalbereich. Frische Eierspeisen.

* Abends 5-gangiges Wahimenu (vegetarisch, Fisch oder
Fleisch); auf Wunsch mit Weinbegleitung. Oder a la carte im
Restaurant Genusshalde.

» 1x wochentlich Open-Kitchen & 15. 9. bis 1. 11. 2026:
Gesunder Nachmittagssnack aus der Showkulche.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Gourmet-Restaurant Loffelspitze: @ﬁ@ ||I "xﬂf?t
Kiiche: ab 18 Uhr. Geoffnet: Samstag bis Montag.

A-la-carte-Restaurant Genusshalde: 00 ||I
Kiiche: 11-21 Uhr. Kein Ruhetag.

Weitere Auszeichnungen: Gault Millau »Weinkarte d. J. 26«,
Falstaff »Bester Sommelier Vorarlberg 26«, A la Carte 25: »Top 100
Rest.« (Pl. 79) + Weinkarte »Ausgezeichnet«; »Bar-Juwel des
Jahres« im Falstaff; VDP »Ausgezeichnetes Weinkonzept 25«, Star
Wine List 25 »Silver Star« (=Best) in 3 Kat.

Fotos: Alexander Heil (1), Robert Bohnke (1), DavidundMagda (1), Mia Feline Georgina Ferrari/studiodurst.com (3)

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 eréffnet sich ein herrliches Wanderparadies.
3| Die Kulinarik présentiert sich kreativ-regional und stets auf den Geschmack ausgerichtet. 4| Stylish: das Gourmet-Restaurant Loffelspitze.

84  Cirque Gourmet 2026 5| Edler Wohnkomfort mit Panorama. 6| Atemberaubende Aussicht vom ganzjéhrig beheizten Infinity-Pool.



EXTRAS FUR
GENIESSER

7-gdngiges Gourmetmeni
(gegen Aufpreis)

Gams 1648 — Vinothek, Pizzeria
und Blumenladen

Zur Website

1| Gastgeberin Ellen Nenning. 2| Top: Die 3.000 m2 groBe In- und Outdoor-Wellness im »adults only«-Hotel.
3| Kreativer Genuss. 4| Der auBergewdhnliche und bestens bestickte Weinglasturm. 5| Romantische Kuschelsuiten
fur die Zeit zu zweit. 6| Spektakuldres Panorama inklusive: der Sky-Pool.

Fotos: Hirschbuhl Fotografie (1), Christian Wockinger (3), Frederik Sams (1), Blesstravel (1), Gams zu zweit (1)

GENIESSERHOTEL GAMS ZU ZWEIT

BEZAU - VORARLBERG

Das GAMS zu zweit im malerischen Bregenzerwald prasentiert
sich als zauberhafte Adresse fiir die perfekte, romantische Auszeit
mit feiner Kulinarik und einzigartiger Wellness.

WOHNEN

Das »GAMS zu zweit« bettet seine Gaste
wie auf Wolke 7 — das garantieren nicht
zuletzt umfangreiche Neuheiten sowie
Modernisierungen. Bliitenschloss und
Kokon bergen romantische, kiirzlich re-
novierte Kuschel-Suiten 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

GENUSS FUR HOTELGASTE

werden.

¢ Donnerstag: 1001-Nacht-Special.

I

Gams 1648 - Vinothek & Pizzeria:

21 Uhr)
Ruhetage: Donnerstag und Sonntag.

Weitere Auszeichnungen:

»Wellness Aphrodite«-Award 2025.

****S-Kategorie, 46 Kuschelsuiten, 8 Kuschelnester, 3 Top-
of-Suiten, 1 Oh-My-God-Suite. »Paaradies-Spa« mit 3000 m2,
Wellness mit groBztigigem Schwimmbereich, Saunawelt und
Treatment-Kabinen. Himmlischer Sky-Pool am Rooftop und
hollische Garten-Event-Sauna. Bar Lounge Eden.
Hotelruhetag Sonntag 12 Uhr bis Montag 12 Uhr.

Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension
¢ FrUhstlcksbrunch bis 12 Uhr, bei dem alle Wiinsche erflllt

GENUSS ohne HOTELNACHTIGUNG

Bestell- und Einkaufszeiten: taglich 12-20 Uhr (Sperrstunde

Rolling Pin »Gastronomiekonzept des Jahres 2022«,
»Streetfood-Award Vorarlberg 2023 und 2024« bei Falstaff,

TRAUMTAGE

1 Nacht gratis

Kuschelige Ubernachtun-
gen, himmlische Genulsse
am Morgen und am Abend,
wohliges Wellnessver-

« Abends wahlt man aus einer taglich wechselnden kleinen gnugen.

A-la-carte-Karte ein individuelles 5-gangiges Lieblingsmenu. * Bei Anreise am Montag:

* 1001 Nacht mit vielen
Uberraschungen

3 bis 4 Ubernachtungen
ab € 882,- pro Person.

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

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: August, Weihnachten und Ostern.
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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 Geniefler. 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 € 150,- p. P./Tag

UN mit Gourmet-HP ab € 180,- p. P./Tag

ARRANGEMENT

SCHIFF »de luxe« (ganzjahrig buchbar)

3 Nachte in einer Junior-Suite mit Balkon und herrlichem

Blick inkl.
* kulinarischer BegriBung 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
e Nachmittagsjause im Teezimmer
Pro Person ab € 845,-.

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: 15. Marz bis 3. April und 1. November bis

4. Dezember 2026.

88  Cirque Gourmet 2026

GENIESSEN

Erna Metzler, Mitbegriinderin der Bre-
genzerwilder Gourmetkiiche und erste
Frau Vorarlbergs, die mit einer Haube
von Gault Millau geadelt wurde, legte
den Grundstein fiir auerordentliche
Gaumenfreuden — das junge Kiichen-
team fiithrt dieses Lebenswerk in ihrem
Sinn weiter. Im »Ernele«, der Ladenwirt-
schaft im modernen Holzkubus, wird
kompromisslos regional aufgekocht,
withrend in der historischen »Wilder
Stube 1840« unter Spitzenkoch Bernd
Reimer ein fantastisches Gourmetmenti
mit regionalen Zutaten, erginzt um
internationale Inspiration, serviert wird.
Eindrucksvoll: Beide wurden von Gault
Millau mit 3 Hauben ausgezeichnet!

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

Small Hotels.

**x*_Kategorie, 66 Betten (12 Junior-Suiten, 7 Suiten, 14 Kom-
fortzimmer). Nichtraucher-Hotel, beheizter AuBenpool, licht-
durchflutete Ruherdume mit Gartenzugang, Saunen, Sole- und
Krauter-Dampfbad, Infrarotkabine, Massage, Fitnessraum.
Terrasse, Hausbar, Kasekeller. Parkplatze.

Auszeichnungen: 2 Lilien (15 P) im Relax Guide 2026 und
bei folgenden Sonder-Rankings in den »Top 15«: Kliche und

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung ublicherweise auf Basis GenieBer-Halbpension

* BegruBungsdrink zur Einstimmung auf entspannte Tage.

» Fruhstlck mit regionalen Spezialitdten und vielen hausge-
machten Kostlichkeiten.

* Nachmittags Teespezialitaten, Snacks, Gebéack, Obst und
eine stiBe Uberraschung.

* Gourmet-Abendmenu in 5 Gangen.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Gourmetrestaurant Walder Stube 1840:
555 Il XXX

Offnungszeiten: Di bis Fr ab 17.30 Uhr.
Ruhetage: Sa, So, Mo.

Ladenwirtschaft Ernele: J0Y ||I ”. &
Feinkostladen mit »Front-Cooking« mit regionalen Zutaten aus
dem Umkreis von moglichst bis 100 km.

Offnungszeiten: Mi bis Sa 12-22 Uhr (Ktiche 12-19 Uhr).
Ruhetage: So, Mo, Di.

Fotos: Julian Forte (3), Angela Lamprecht (1), Vincent Ribbers (2)

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| Nostalgisch, heimelig und perfekter Rahmen fiir die Spitzenkiiche: die Walder Stube 1840. 2| Herzliche Gastgeber: Familie Metzler.
3| Zimmer und Suiten iiberzeugen mit Top-Komfort und herrlichem Panorama. 4| Genussvoll entspannen im AuBenpool. 5| Kompromisslos
regional: die Ladenwirtschaft Ernele. 6| Kulinarik par excellence: die 3-Hauben-Spezialitaten.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Chutneys, Marmeladen, Sirupe und
heimischer Kdse zum Mitnehmen

RegelméBig Wein- und
Kdseverkostungen

A o ' 'i‘ =41 —~— : — i | S
1| Kuschelkomfort und Boxbett-Astor fir den gesunden Schlaf. 2| Im Herzen des Kleinwalsertales 1ddt das GenieBerhotel zu abwechs-

lungsreichen Ferien. 3| Regionale Alpin-Kiiche mit modernen Akzenten und mediterranem Touch. 4| Familie Hermann Haller mit Elisabeth, Barbara
und Martin. 5| Eine tolle Fernsicht erdffnet sich von der Terrasse ... 6| ... wie auch vom ganzjahrig beheizten Infinity-Pool.

@

Fotos: Haller's GenieBerhotel (5), Walser Images

HALLER’S GENIESSERHOTEL

MITTELBERG IM KLEINWALSERTAL - VORARLBERG

Das Kleinwalsertal beeindruckt mit seiner einzigartigen Naturlandschaft
und umgibt das HALLER’S mit einer malerischen Gebirgskulisse, die sich
harmonisch in die groBziigige Panorama-Wellnesslandschaft einfiigt.

WOHNEN

Das 4-Sterne-Superior-Hotel mit per-
sonlicher Note thront majestitisch auf
einem Aussichtshiigel in 1.220 Metern
Hohe. Die gemiitlich mit Holz und
edlen Lodenstoffen eingerichteten Zim-
mer bieten einen atemberaubenden
Blick auf das Naturpanorama.

Der tiber 1.500 m? grof3e Alpin Spa
lockt ganzjihrig mit beheiztem Infinity-
Auflenpool, Innenpool, Whirlpool,
Gartenhaus und Walser-Wasser-Bar. Im
Saunahaus mit fiinf Saunen, Ruhehaus,
Private Spa mit SWAY-Pendelliegen
sowie Luis-Trenker-Spa und Zirben-
Microsalt-Infrarotkabinen geniefit man
pure Entspannung.

GENIESSEN

Schon beim Friihstiick zeigt sich der
hohe Anspruch: Regionale Produkte
und hausgemachte Spezialititen brin-
gen den Geschmack des Kleinwalsertals
auf den Tisch. Auch die Meniis fiir
Hausgiste stehen in puncto Qualitit
dem A-Ia-carte-Haubenrestaurant
kaum nach. Die kulinarische Philo-
sophie lautet: Ausdrucksstarke Aromen
in feinen, leichten Kompositionen.
Begleitet wird das Genusserlebnis von
einer sorgfaltig ausgewahlten Weinkarte
— basierend auf einen auflergewohnlich
gut sortierten Weinkeller, der die grof3e
Leidenschaft von Gastgeber Hermann
Haller widerspiegelt.

HOTEL

Parkplatze.
GENUSS FUR HOTELGASTE

Restaurant & Sonnenterrasse:

zo

Kiche: 18.15-20 Uhr

6993 Mittelberg im Kleinwalsertal
Von-Klenze-Weg 5 - OSTERREICH

****S-Kategorie, 108 Betten (52 Zimmer/Suiten). 1.500 m2 Well-
nessbereich mit AuBen- und Innenpool, Bade-, Sauna- und
Ruhehaus samt Panoramablick, Massage und Therapie,
Ayurveda, Beauty- und Kosmetiksalon, Cardio- und Fitness-
raum, Sonnenterrasse, Wellnessgarten mit Liegewiese, Luis-
Trenker-Spa, Zirben-Infrarot-Warmekabine mit Microsalt; Kinder-
spielzimmer, Weinbar mit Lounge, Vinothek, Garage und

Buchung (blicherweise auf Basis GenieBermomente

* GroBzugiges, regionales Frihstlcksbuffet mit Teebar.

* Taglich 14-16 Uhr kleine Jause im Restaurant.

¢ 4- bis 5-gangige Abendmenus mit Wahlmaoglichkeiten;
taglich Salatbuffet und Kasewagen-Service.

* RegelmaBig kulinarische Themenabende.

GENUSS auch FUR EXTERNE GASTE

Haller’s GenieBerhotel ****S - Familie Hermann Haller

T +43 (0) 55 17 / 55 51 - info@hallers.at - www.hallers.at
Betriebsferien: 2. November bis 10. Dezember 2026.

ERLEBEN

Eingebettet in eines der schonsten
Hochgebirgstiler der Alpen bietet das
Kleinwalsertal echten Hochgenuss in
unberiihrter Natur — umgeben von ma-
jestidtischen Bergen uber 2.000 Meter.
Als ganzjihriges Freizeitparadies be-
geistert das Tal mit rund 150 Kilo-
metern Wanderwegen in drei Hohen-
lagen — ideal fur alle Konditionsstufen.
Im Winter lockt die grenziiberschrei-
tende 2-Linder-Skiregion mit 130 pra-
parierten Pistenkilometern. Je nach Jah-
reszeit sorgt ein vielseitiges Angebot fiir
Erlebnisse nach Maf3: Radfahren, Golf,
Rodeln, Langlaufen, Skitouren, Kultur,
Casino und vieles mehr lassen keine
Langeweile aufkommen.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN mit Friihstiick ab € 195, p. P.
UN mit GenieBer-Verwéhnpension ab € 205,- p. P.
Einzelzimmer-Aufpreis nach Absprache und Verflgbarkeit

BERG-SOMMER &
HOCH-GENUSS

Kreative, regional inspirierte Gourmetklche
Ausgezeichnete Sonnenterrasse mit Bergpanorama
Infinitypool mit herrlichem Weitblick in die Walser Berge
Logenplatz im Kleinwalsertal

Topaktuelle Angebote per Newsletter oder auf www.hallers.at
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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 Wohlftihl-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

Sommer: UN 2 Personen ab € 503,- bei Doppelbelegung
inkl. All-in-Kulinarik (Friihstiick, Late Lunch, Kuchen und

Abendmentii)

ARRANGEMENT

R

Rote Wand Gourmet Hotel **** - Familie Walch

ROTE WAND GENUSS
NEU: Ab 5 Nachten und
mehr automatisch

1x Rote Wand Chef’s Table,
1x Friends- & Fools-Dinner-
Event, 1x Fondue dabei
(exkl. Getranke). Rote Wand
Weitere Infos:
www.rotewand.com

GENIESSEN

Julian Stieger fithrt am Rote Wand Chef’s
Table ein hochkaritiges Kiichenteam an,
das auf allen kulinarischen Biithnen des
Genieflerhotels fiir feinste Gentisse ga-
rantiert. Michelin kiirte ihn zum »Young
Chef 2025«, dazu gab es 2 Sterne! Weiters:
4 Hauben bei Gault Millau (18,5 P.) und
98 Falstaff-Punkte. Auch im Rote Wand
Gourmet Hotel und in der Rote Wand
Stuben (griiner Michelin-Stern) bleiben
unter Florian Armbruster keine Wiinsche
offen. Manuel Hofmarcher leitet die Rote
Wand Manufaktur und Jamie Unshelm
sucht im Rote Wand Culinary Lab nach
dem ultimativen, alpinen Geschmack und
ist fir 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

GOURMET HOTEL

****_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, Spielraum
& Teenie-Zone, Gym- & Fitnessraum, Antarakurse. Tiefgarage.
Auszeichnung: 1 Michelin-Key 2025.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung auf Basis Zimmer & All-in-Kulinarik inkl. Frihsttck,
Late Lunch, Kuchen am Nachmittag und Abendmend.

* Neben Abendment im Hotelrestaurant stehen versch.
Restaurantbereiche zur Auswahl: Rote Wand Chef’s Table,
Rote Wand Stuben und Friends- & Fools-Lounge.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Jeweils nur mit Online-Reservierung

Che's Table: DUTD [[|| KK UKL €23
Offnungszeiten: Mi bis So 16.30 und 20 Uhr.*
sbens . 000 Il XXX &

Friends- & Fools-Lounge: Top-Gourmet-Events, siehe
immer aktuell: www.rotewand.com/faf/events.

6764 Lech am Arlberg - Zug 5 - OSTERREICH
T +43 (0) 55 83 / 34 35-0
gasthof@rotewand.com - www.rotewand.com
Offnungszeiten: bis 6. April und 21. Juni bis

11. Oktober 2026.*

Weitere Auszeichnungen: Michelin 25 »Young Chef d. J.«,

A la Carte 25 Weinkarte »Ausgezeichnet«, Rolling Pin »Top 100
Chefs 25« (PI. 18), World Luxury Awards »Best Luxury Gourmet
Hotel Austria«, »Best Tasting Menu in Austria« & »Best Luxury
Unique Experience« (Global Winner).

Fotos: Rote Wand Gourmet Hotel | Robert Rieger / Ingo Pertramer / TMRW

EXTRAS FUR
GENIESSER

Rote Wand Chef’s Table: Der
Gourmet-Hotspot im Alpenraum

Winter: legendéres Fondue-Menii

All-in-Kulinarik mit Frithstiick, Late Lunch mit
Specials wie Bratwurst-Kurs oder selbst ge-
angelter Forelle, Kuchenzeit und Abendmenii.

Buchtipp: Rote Wand. Chef’s Table —
Alpine Avantgarde im alten Schualhus.

Zur Website

*Anderungen vorbehalten. 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| Bester Wohnkomfort und malerische Aussicht inklusive.

92  Cirque Gourmet 2026 5| Gourmet-Genuss auf hochstem Niveau am Rote Wand Chef’s Table. 6| Feinste Wellness mit Traumpanorama.
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EXTRAS FUR
GENIESSER

Top-Produkte aus der Region

Wild aus der hauseigenen Jagd

Video ansehen

1| Herzliche Gastgeberinnen: Brigitte und Veronika Schalber. 2| Fir hochste Kochkunst garantiert Kiichenmeister Gerhard KrieBmann. 3| Hausgéaste
genieflen eine ebenso fulminante wie kreative Gourmet-Verwdhnpension. 4| Stilvoll-gemitlicher Rahmen fiir die exzellente Kochkunst. 5| Edler
Wellness-Garten, u. a. mit Naturteich, Gartensauna und Ruhe-Lounge. 6| Eine fantastische Aussicht erdffnet sich auch vom Wellness-Garten.

Fotos: Gunter Standl (3), David Johansson (3), Andreas Schalber

GENIESSERHOTEL WELLNESS RESIDENZ SCHALBER

SERFAUS - TIROL m

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 2026 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

**xx%S-Kategorie, 200 Betten. 5.000 m2 Wellness- & Spa-Be-

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

reich (u. a. Ayurveda, Shiatsu- und La-Stone-Anwendungen),
Beauty-Salon, Lady-Spa, Saunawelt, Meerwasserpool, Hallen-
bad, eigenes Familienbad mit Rutsche, beheizter AuBenpool,
Fitness, Wellness-Garten (ab 16 Jahren) mit Naturteich,
Relaxzone, Gartensauna und Ruhe-Lounge. Tennis. Fun- &
Action-Area auf Gber 1.000 m2.

Kinderbetreuung (ab 3 Jahren). Animations- und Haus-
programm. Seminarraum. Garage.

Auszeichnungen: 3 Lilien (18 P) im Relax Guide 2026 und bei
folgenden Sonder-Rankings in den »Top 15«: Luxus, Ausblick,
Kuiche, mit Kindern, Naturbadeteich, Spa Exklusiv, Wandern.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung uUblicherweise auf Basis GenieBerpension

* GroBzugiges Fruhstlcksbuffet mit Vitalecke, fur Langschlafer
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 kostlichen Variationen von
13 bis 15 Uhr sowie hausgemachte Mehlspeisen mit
alkoholfreien Getranken, Kaffee und Tee vom Buffet von
13 bis 16.30 Uhr.

UN mit Friihstiick im DZ p. P. € 230,- bis € 290,- (Sommer)
bzw. € 230,- bis € 420,- (Winter)

UN mit Genusspension im DZ p. P. € 235,- bis € 300,~
(Sommer) bzw. € 244,- bis € 435, (Winter)

ARRANGEMENT

SCHALBER SHORT-STAY

4 Ubernachtungen inklusive:

¢ Schalber Verwéhnpension

* Tolles Wander- und Erlebnisprogramm

* Kostenlose Benutzung der Bergbahnen von Serfaus-Fiss-Ladis im
Rahmen der Super.Sommer.Card

Pro Person ab € 983,- (im Doppelzimmer Ost).

J.

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 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 Auf-
tanken. Weiters: Wellnessgarten mit
Sonnenliegen, beheizter Indoor-
Swimmingpool sowie Berggrotte

GENIESSEN

Das seit 2026 mit 4 Gault-Millau-Hau-
ben ausgezeichnete Gourmetrestaurant
»Alps & Ocean« zdhlt zu den fithrenden
Tiroler Genussadressen. Beim 8-gin-
gigen Ment, das zum Streifzug in die
Alpen und an die See einlddt, kombi-
nieren Rainer und Patrick Miiller
harmonisch Regionales mit dem Besten
der Welt. Aulergewohnlich prisentiert
sich die mehrfach pramierte Wein- und
Champagnerauswahl. Erginzend stehen
im Geniefler-Wirtshaus »Das Miillers«
(2 Hauben) heimische Spezialititen
samt internationalem Touch auf dem
Programm, wihrend Hotelgiste mit
einer ebenso feinen wie kreativen Ge-

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, 140 km Lang-
lauf-Loipen, Rodeln und 100 km Winter-
wanderwegen. Einen Ausflug lohnen das
Burgenmuseum Ehrenberg, die Konigs-
schlosser Neuschwanstein sowie Hohen-
schwangau, die spektakulire Seilhdange-
briicke »Highline 179« und Innsbruck
mit historischen Sehenswiirdigkeiten

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

(Whirlpool, 38 °C). nieflerpension verwéhnt werden. und feinen Shoppingadressen. Wochentlich groBe Grillerel auf der
Sonnenterrasse

.. Video ansehen

UBERNACHTUNGSPREISE HOTEL

UN mit Frithstiick p- P.im DZ € 165,— bis € 195,-, in der ****S»Kategorie, 98 Betten (8 Suiten, 43 Zimmer)A Wellness-
Suite € 205.— bis € 220 —. ’ > garten samt Liegen, beheizter Innenpool, Whirlpool »Berggrottex,
UN mit Geni’eBerpensio; p. P.im DZ € 180,- bis € 215,-, Beauty-Oase, Wintergarten, Ruherdaume, Kuschelecke; Sonnen-

in der Suite € 220,- bis € 235,-. terrasse.

GENUSS FUR HOTELGASTE
ARRANGEMENTS

E . E
1

"
1 e

Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

* Fruhstlcksbuffet, u. a. mit Eierspeisen, Aufstrichen, Marme-
laden, reg. Produkten wie Kase, Butter und Speck, Cerealien,
groBe Obstauswahl, Geback, Demeter-Prosecco.

MIDWEEK-SPECIAL * Nachmittags herzhafte Brotzeit, Kuchen und Torten.

Anreise: Sonntag, Montag, Dienstag oder Mittwoch. * Abends drei untereinander kombinierbare 5-Gange-MenUs

2 Tage Urlaub mit flexibler Anreise inkl. GenieBerpension und (1x vegetarisch), dazu 5 Hauptgange zur Wahl.

gratis Bergbahnfahrten im Sommer pro Person ab € 340,- * Im Sommer Grillabende.

im Doppelzimmer. GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
AUSZEIT UNTER DER WOCHE (zu ausgewihlten Zeiten Gourmet-Restaurant »Alps & Oceans.:
im Juni und Juli) oooe [l XXXt

5 wunderbare Tage Auszeit von Sonntag bis Freitag inkl. . o
GenieBerpension und gratis Bergbahnfahrten, Benlitzung des Kiche: 18.30-22 Uhr. Ruhetage: Mo, Di, Mi.
Wellnessbereiches, Badekorb, Aktivorogramm mit geftihrten GenieBer-Wirtshaus »Das Miillers«:
Wanderungen, Weinverkostung (gegen Gebuhr) u.v.m. wﬁ

pro Person ab € 850,- im Doppelzimmer. vy | }'{}{t

Kiche: taglich 11.30-21 Uhr. Ru.: Mo, Di - jeweils abends.

Weitere Auszeichnungen: Gault Millau »Hotel d. J. 26« und
»Weinkarte d. J. 22«, Falstaff »Bester Sommelier Tirol 26«, 2 Glaser
Wine Spectator, Nominierung Star-Wine-List beste Auswahl »by the
Glas« Oster., A la Carte 25: Weinkarte »Exzellent«, Schlummer Atlas
25 »Top Hotelier«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 25«, Meiningers
Weinwelten »Top 100 beste Weinkarten im deutschspr. Raumx.

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: 7. April bis 30. April 2026.

Fotos: Gunter Standl (5), Christian Schneider (1)

1| Herzliche Gastgeber: Familie Miller. 2| Traumhafte Lage am Skigebiet und perfekter Ausgangspunkt fir viele Aktivitaten.
3| Der Sonnenhof ist mit insgesamt 6 Gault-Millau-Hauben pramiert. 4| Stylisher Rahmen fiir kulinarische Hohenfliige: Das Gourmet-
Restaurant ,Alps & Ocean®. 5| Zimmer und Suiten mit héchstem Wohlfihlambiente. 6| Bergpanorama inklusive: der beheizte Innenpool.
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EXTRAS FUR
GENIESSER

Tdglich inkludiert: mit 3 Hauben
ausgezeichnetes 6-Gange-Menii

GroBe Sonnenterrasse mit atemberaubendem
Ausblick auf die Zugspitze

Ebenfalls inkludiert: reichhaltiges

GenieBerfriihstick mit Produkten vom
hoteleigenen Bauernhof

Webcam ansehen

.

Fotos: Post Lermoos (2), Gunter Standl (3), Joerg Lehmann (1), Jeff Handels (1)

GENIESSERHOTEL POST LERMOOS

ZUGSPITZ ARENA - TIROL

Die POST in LERMOOS vereint eine marchenhafte Lage
an der Sonnenseite der Zugspitze mit stilvollen Landhaus-Suiten,
ausgezeichneter Wellness und groBer 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. iiber
ganzjihrig 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
grof8artigen und feinen Abendments,
fiir besondere Anlisse bildet die zauber-
hafte Post-Gourmetstube den perfekten
Rahmen. Eine Klasse fiir sich ist die
exzellente Weinauswahl der Top-Som-
meliers Almin Begic und Johannes
Ramstock mit 1.000 Positionen.

HOTEL

ERLEBEN

Die Post in 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.

UBERNACHTUNGSPREISE

****S-Kategorie, 59 Suiten (42-70 m?), Penthouse (127 m?),

gen, Beauty-Salon. Aktivraum (65 m2). Hausprogramme (z. B.

wanderungen, Wildbeobachtung). Bike-, Vespa- & E-Bike-
Verleih. Jagdgebiet. Parkplatze & Garage.
Auszeichnungen: 3 Lilien (17 P im Relax Guide 2026 und
bei folgendem Sonder-Ranking in den »Top 15«: Ausblick.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung auf Basis GenieBerpension

* GroBes Fruhstlucksbuffet, u.a. mit Front-Cooking fur frische
Eiergerichte u.v.m.

* Mittagskiche mit Suppen, Salaten, Snacks, Kuchen,
Strudel, Kaiserschmarrn.

* Abends 6-gangiges Wahimenu aus der 3-Hauben-Kuche;
wochentlich Galadinner.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
GenieBerfrihstick nach Verfugbarkeit und
telefonischer Vorreservierung buchbar.

Post-Restaurant & Sonnenterrasse:
Kiiche: 12-13.45 und 18.30-20.30 Uhr. Kein Ruhetag.

Weitere Auszeichnungen: A la Carte 2025: Weinkarte
Pradikat »Ausgezeichnet«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«.

16 Junior-Suiten im Postschldssl (50 m entfernt), 3.000 m2 Well-
ness, u. a. mit Indoor- und Outdoor-Pool, Saunawelt, Panorama-
Saunahaus mit Solepool, Dampfbadern, Ruherdumen, Massa-

gef. Wanderungen, Radtouren & Nordic-Walking, Schneeschuh-

Junior-Suite A im Hotel Post mit GenieBer-Friihstiick
€ 231,- bis € 306,- p. P./Nacht

Junior-Suite A im Hotel Post mit GenieBer-Pension
€ 281,- bis € 356, p. P./Nacht

ARRANGEMENT

ADULTS ONLY WEEKS 2026 (8. 3. bis 27. 3., 7. 6. bis 3. 7.,

23. 8. bis 2. 10. und 27. 11. bis 18. 12. 2026)

Genuss- und Wellnessferien: Diese Wochen gehéren den erwachsenen
Gasten ab 16 Jahren! Ruhe und Annehmlichkeiten genieBen und so rich-
tig verwohnen lassen!

4 Ubernachtungen inkl.

* Post-Verwohnpension (Fruhstuck, mehrfach pramiertem Gourmetment
und allen Inklusivleistungen)

* Programm mit Casinoabend, Galadiner sowie Live-Musik

¢ Alpin-Spa mit Pools, Saunen, Dampfbadern, Ruheraumen, Zirben-
Panorama-AuBensauna mit AuBen-Solebecken und Infrarotkabine

* Genuss-Frihstucksbuffet am Anreisetag: Starten Sie richtig in Ihren
Urlaub!

¢ Spa-Gutschein € 20,— pro Person

Pro Person ab € 1.064,-.

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: 12. bis 29. April und 8. bis 26. November 2026.

1| Charmante Gastgeber: Familie Dengg. 2| 4-Sterne-Superior-Komfort und Top-Wellness in fantastischer Lage. 3| Modernster Komfort pragt
Zimmer und Suiten. 4|GenieBer erwarten vielfach ausgezeichnete Spezialitdten. 5| 9-Loch Tiroler Zugspitz Golf direkt vor der Haustiir.

6| Entspannung pur mit herrlichem Blick auf die Zugspitze. 7| Die Post Gourmetstube bildet den stimmigen Rahmen fiir feinste Kulinarik. Cirque Gourmet 2026 99



GENIESSERHOTEL ALPIN
1 (:1d GOURMET
m 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 tiberzeugen 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

€ 138,- bis € 178,- p. P.

UN in der Suite mit GenieBer-HP und Kurtaxe

€ 168,- bis € 198,- p. P.

ARRANGEMENT

ROMANTIK & KULINARIK (1. 5. bis 7. 11. 2026 und

12. 12. 2026 bis 31. 3. 2027)
2 Ubernachtungen inkl.
¢ Genuss-Frihstick »er.Leben«

* slBe Nascherei & Prickelndes am Zimmer
* 1x mehrgangiges Abend-Wahlmenu aus der Alpin-Aroma-

kiiche in 5 Gangen

¢ 1x GenieBermenl im 1-Sterne-Restaurant »Grindler’s

Gourmetstlberl« in 6 Gangen

¢ Entspannung im Saunabereich Alpinaria

Pro Person im DZ »Rofanblick« € 445,—;
im DZ »Christlumblick« € 465,-;
in der »Kulinarik-Suite« € 505,-.

GenieBerhotel Alpin **** - Familie Griindler
6215 Achenkirch - SeestraBe 35 - OSTERREICH

T +43 (0) 52 46 / 68 00

hotel@kulinarikhotel-alpin.at - www.kulinarikhotel-alpin.at
Betriebsferien: 11. bis 30. April und 8. November bis

12. Dezember 2026.

flauschige Bademéantel & Badeschuhe am Zimmer

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.
Dartber hinaus eroffnen 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.

I T T T S

HOTEL

****_Kategorie, 48 Betten. Sauna, Sanarium, Infrarotkabine.
Hausbar, begehbarer Weinkeller, Digestif-Ecke. Hauspro-

gramme. Hauseigene Parkplatze, gratis WLAN. E-Tankstelle.
Auszeichnung: Schlummer Atlas »Top 50 Osterreich 2025¢.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

» Reichhaltiges Frihsticksbuffet, u. a. mit groBer Brot-,
Geback- und Kuchenauswahl, hausgemachten Marmeladen
und Honigen, Eierkarte.

* Abends 5-gangiges Menu mit Wahimaoglichkeiten, feine
Kaseauswahl am Buffet vom Diplom-Kasesommelier
Alexander Grundler.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Gourmetstiberl:

o000 (Il XX¥XX @

Kiiche: Do bis Mo 18-21 Uhr.

GenieBer-Wirtshaus:

2o |l ¥¥ @
Kiiche: Do bis Mo 11.30-14 und 17.30-21 Uhr.

Weitere Auszeichnungen:
»Top 50 Kéche Osterreich 2025« im Schlemmer Atlas,
Rolling Pin »Top 100 Chefs 2025«.

EXTRAS FUR
GENIESSER

Genuss-Arrangements mit 1, 2 oder
3 Ubernachtungen

Wein-Degustationsmeniis mit
anwesenden Winzern

»Griindlers Passion«, hauseigener,
kleiner Shop mit selbstgemachten
Spezialitdten und Schmankerin

Alpins Speisekarte — Hochgenuss vom
Achensee: das liebevoll gestaltete Kochbuch
mit 185 Rezepten fiir Hobbykéche

Fotos: Jurgen Schmucking (1), alp-line.at (2), Alpin (3)

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: Armin und Sohn Alexander Griindler.
100 Cirque Gourmet 2026 5| Zum Wohlfiihlen: die Komfortzimmer und Suiten. 6| Ein Platz zum GenieBen: Die Sonnenterrasse mit feiner Aussicht.



EXTRAS FUR
GENIESSER

3-tdgige Kochkurse
Spezialitdten vom Tuxer Steinschaf

Partnerschaft mit »Zillertaler
Heumilchprodukte«

Weinverkostungen in der Vinothek

Zur Website

{. .!."I'"-"'E: 1;I| H“

1| Vom Amuse Gueule bis zum Dessert pragen hochwertige Grundprodukte, Geschmacksvielfalt und Ideenreichtum die Kiiche.
2| Heimelige Stube mit urgemutlichem Ambiente. 3| Gastgeberfamilie Brugger. 4| Lukas Brugger garantiert fiir eine hochkardtige Weinauswahl.
5| Malerische Lage in herrlicher Naturkulisse. 6| Fein wohnen Idsst es sich in den geschmackvoll gestalteten Zimmern und Suiten.

Fotos: Herbert Lehmann

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 Tennisplatz
in unmittelbarer Hotelndhe. Danach
laden Hallenbad (mit Garten verbun-
den), Sole-Dampfbad, Sauna-Alm,
Kelo-Saunahtitte im Garten, Liege-
wiese und Terrasse zum wohligen Ent-
spannen.

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.

ERLEBEN

Das Tuxertal ist ein attraktives Tiroler
Hochtal vor der Kulisse imposanter
Dreitausender und zihlt somit zu

den beliebtesten und schénsten Wan-
dergebieten Osterreichs. Aber auch
Nordic Walking und Rad fahren stehen
hoch im Kurs. Im Winter prisentiert
es sich samt der Ski- & Gletscherwelt
»Zillertal 3000« als eine der schnee-
sichersten Skiregionen des Landes mit
206 Pistenkilometern, wihrend Lang-
ldufer 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).

HOTEL

****_Kategorie, 80 Betten (EZ, DZ, Suiten und Familien-
Appartements). Wellness mit Panorama-Hallenbad, Infrarot-
kabine, 3D-Sauna, Biokrauter-Sauna, original finnische Kelo-
Blockhaus-Sauna im Garten, Sole-Dampfbad, Tauch-
becken, Eisbrunnen, Ruherdaume, Fitnessraum und Massa-
gen; Liegewiese, Sonnenterrassen, Hausbar, begehbarer
Weinkeller. Schneeschuhverleih. Tennisplatz nahe Hotel
(Reservierung gerne maoglich). Parkplatze.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension

¢ Frihstick mit selbstgemachten Marmeladen und Milchpro-
dukten von regionalen Bauern, frische Eiergerichte u.v.m.
(Sonntag Sektfriihsttck).

* Nachmittagsjause.

* Abends A»Ia—carte»WahI, einmal wochentlich Osterreich-
Buffet und 6-gangiges GenieBermend.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Moderne Kaminstube und Tiroler Stube:
"

vy

Kiche: 18.30-20.30 Uhr.
Ruhetage: Mo, Do.

UBERNACHTUNGSPREISE

UN im Einzelzimmer mit Frithstiick ab € 120,- bzw. mit
¥%-GenieBerpension ab € 140,- p. P.

ARRANGEMENTS

BERGSOMMER (4. 7. bis 27. 9. 2026)

7 UN inkl. %-Gourmetpension (Friihstiick, Nachmittagsjause, 5-Gang-
Hauben-Wahlmenii, 1x traditionelles Osterreich-Ment, 1x ein exklusives
6-Gang-Gourmet-Galamenu, Sonntag Sektfrihstick), Vorteile und Erma-
Bigungen der Zillertal-Activ-Card, 3 gefuhrte Wanderungen und Bergtou-
ren, relaxen im groBzlgigen Spa- und Wellnessbereich sowie umfang-
reiche Inklusivleistungen pro Person ab € 949,-.

WANDERWOCHE ZUR ALPENROSENBLUTE (27. 6. bis 4. 7. 2026)
7 UN inkl. %-GenieBerpension (Friihstiick, Nachmittagsjause, 5-Gang-
Hauben-Wahlmenii, 1x traditionelles Osterreich-Ment, 1x ein exklusives
6-Gang-Gourmet-Galamenu, Sonntag Sektfrihstick), 5 gefihrte Wande-
rungen zu den schonsten Zielen im Tuxertal, relaxen im groBzigigen
Spa- und Wellnessbereich, Tuxer Wanderbus kostenlos sowie umfang-
reiche Inklusivleistungen pro Person ab € 784,-.

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: Mitte April bis Ende Juni 2026.
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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
Highlights bringen das »pure nature spa
resort« auf hochstes Niveau: Acht Wohl-
fithl-Suiten, davon vier luxuridse Pent-
houses mit Balkon und fantastischer
Fernsicht. Zwei Spas mit 19 Relax-,
Schwitz- und Badeattraktionen auf
2.000 m? erweisen sich als priachtiges
Wellness-Refugium, weiters stehen Fami-
lienzeit.spa mit Dress-on-Saunabereich,
weitldufige Girten mit Outdoor- und
verbundenem Indoorpool sowie der

30 m lange »Boglers Badesee« mit ganz-
jahrig beheiztem Infinitypool. Ausge-
zeichnet mit 3 der begehrten Lilien im
»Relax-Guide 2026«.

GENIESSEN

Die historische 500 Jahre alte Fugger-
stube bildet den zauberhaften Rahmen
fiir die raffinierte 3-Hauben-Kiiche.
»Fine Dining der Extraklasse« heif3t es
hier, wenn Spitzenkoch Hansi Treichl
grof’ aufkocht. Er legt besonderen Wert
auf regionale Produkte, dazu spielt
»from nose to tail« eine wichtige Rolle:
So wird etwa ein Ochse komplett verar-
beitet — sowohl fiir »Fine Dining« (3, 5
oder 7 Ginge) wie auch fiir die Genuss-
meniis im Rahmen der hochkaritigen
Gourmet-Pension Premium. Das Wein-
sortiment weify mit heimischem Schwer-
punkt zu iiberzeugen, erginzt um inter-
nationale Top-Lagen. Tipp: Verkostun-
gen im historischen Weinkeller.

ERLEBEN

Das beschauliche Alpbach liegt auf
einem sonnigen Plateau des Alpbach-
tales und wurde wegen seines einheit-
lichen Holzbaustils sowie der bezau-
bernden Blumenpracht zum »schonsten
Dorf Osterreichs« gekiirt. Zu bewun-
dern gibt es u.a. mehr als 20 historische
Erbhofe, dariiber hinaus eroffnet sich
ein fantastisches Wander-, Rad- sowie
im Winter Ski- und Langlauf-Eldorado.
Fiir Spaf garantiert das »Lauserlandc,
u.a. mit Ganzjahres-Rodelbahn. Bauern-
hoéfemuseum sowie feine Manufakturen
lohnen einen Besuch, und auch die
mittelalterliche Stadt Rattenberg, Burg
Tratzberg, Schloss Ambras oder die Fes-
tung Kufstein sind rasch erreicht.

UBERNACHTUNGSPREISE

Sommer: UN im DZ mit allen Béglerhof-Inklusivleistungen
ab € 228,- p. P.

Winter: UN im DZ mit allen Béglerhof-Inklusivleistungen
ab € 233,- p. P.

ARRANGEMENT

HAUBEN-GENUSS & FINE-DINING - 3 Nachte

(bis 10. 4. und 14. 5. bis 15. 11. 2026)

3 Ubernachtungen in Ihrem gewahlten Wohntraum inkl. Gourmet-

pension Premium: einfach schone Momente und kulinarische

Highlights im gediegenen Ambiente genieBen, pure nature.spa —

Relax-, Schwitz- und Badeattraktionen und ein groBes Verwdhn-

angebot mit Saunaaufgissen, pure nature Sommer-Aktiv- und

Erlebnisprogramm sowie diesen weiteren Highlights:

e Willkommensdrink in Boglersbar

* an einem Abend ein Glas prickelnden Chapagner und ein
exklusives 7-Gange-Fine-Dining-Menl im mit 3 Hauben ausge-
zeichneten Gourmetrestaurant Fuggerstube

e am Abreisetag noch die Spa-Bereiche genieBen und sich mit
dem Light-Lunch mit stBer VerfUhrung kulinarisch verwéhnen
lassen

Pro Person ab € 884,-.

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: 11. April bis 14. Mai und 15. Nov. bis 4. Dez. 2026.
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HOTEL

*xxkk_Kategorie, 150 Betten (75 Zimmer und Suiten). Ganzjahrig
beheizter AuBenpool, verbunden mit Innenpool sowie Badesee mit
Infinity-Pool, 2.000 m2 Wellnessbereich, u.a. mit Eventsauna, Bio-
sauna, Ruherdumen, Whirl-Liegen, Infrarotkabine, Beauty-Salon,
Treatments, Spa-Anwendungen, Massagen u.v.m. Sonnenbar mit
Sonnenterrasse, Boglersbar mit Kaminzimmer, historischer Wein-
keller. Tennisplatz, Skilift, Erlebnis- und Aktivprogramm. Kinder-
club, Teenie-Lounge, Spielraum, Spielplatz. Kapelle der Weltreli-
gionen, Bibliothek. Auszeichnungen: 3 Lilien (17 P) im Relax
Guide 2026 und bei folgenden Sonder-Rankings in den »Top 15«:
Luxus, Naturbadeteich, Spa Exklusiv und Zimmer mit Spa.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung ublicherweise auf Basis GenieBerpension

* Gourmet-Frihstlck, u.a. hausgem. Marmeladen & Brot,
Fisch-Variationen, Eiergerichte etc.

» Nachmittags Light-Lunch mit stuBer Verfuhrung.

* Abends 5-gangige Menus zur Auswabhl.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Fuggerstube (aus dem 15. Jh.) mit 28 Platzen; Marien-, Zir-
ben-, Kamin-, Ofen- und Gotische Stube.

o000 || XXX

Kiiche: Kiche: 18.30-20 Uhr taglich Gourmetmen(; Do bis Sa:
Fine Dining by Hansi; ganztags kleine Karte (11.45-21.30 Uhr)
Kein Ruhetag.

Weitere Auszeichnung: A la Carte 2025: Weinkarte Pradikat
»Ausgezeichnet«.

Fotos: Herbert Lehmann (2), Daniel Zangerl (2). Lorenz Masser (1), Michael Huber (1)
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EXTRAS FUR
GENIESSER

3-, 5- oder 7-gédngige Fine-Dining-Meniis
by Hansi Treichl

Sch(l)au-Kochkurse, z. B. Kaiserschmarrn-
Kurs

Weinreise mit Degustation im historischen
Weinkeller mit Gastgeber Johannes Duftner

Zum Bdglerhof-Instagram

Q0

1| Herzliche Gastgeber: Familie Duftner. 2| Eine Ferienoase inmitten einer malerischen Naturlandschaft. 3| Altehrwirdig: die Fuggerstube
mit 500 Jahre alten Wandpaneelen. 4| Feinste 3-Hauben-Spezialitdten sorgen fir kulinarische Hohenflige. 5| Top-Komfort zeichnet Zimmer,
Suiten und Panorama-Penthouses aus. 6| Erstklassig présentieren sich Naturpool mit ganzjahrig beheiztem Pool.



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| Eine schone Fernsicht erlebt man von der Dachterrasse. 4| Leidenschaftliche Gastgeber:
Familie Mingler-Haueis. 5| Feiner Wohnkomfort in Zimmer und Suiten. 6| Panorama-Pool mit gesundem Bergquell-Wasser.

Fotos: Herbert Lehmann (1), Fotostudio Andorfer (3), David und Eva-Maria Schmidt (1), Minglers Sportalm (1)

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 Genief3en 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 Haueis.

HOTEL

stelle; Parkplatz.

GENUSS FUR HOTELGASTE

spezialitaten u.v.m.

haften Schmankerln oder Salaten.
¢ Abends 5-gangiges Gourmetmend.

Stubn 1972:

gog || XXX

Ruhetage: Sonntag, Montag, Dienstag.
Weitere Auszeichnungen:

****_Kategorie; 75 Betten (DZ, Junior- und Natursuiten,

4 Familien-Appartements). Wellness mit Panorama-Hallenbad,
Saunalandschaft, Beauty-Salon, Fitnessraum, groBer Dach-
terrasse im Sommer. Hausbar, begehbarer Weinkeller. Gefthrte
Wanderungen, viele ErmaBigungen (z. B. Golf, Tennis, Berg-
bahnen, Aquarena Kitzbuhel etc.), kostenloses WLAN, Verleih
von Nordic-Walking-Stécken und Rodeln. E- und Tesla-Tank-

Buchung ublicherweise auf Basis Genielerpension

* GroBes Fruhstucksbuffet mit frischen Produkten von
heimischen Bauern, frischgebackenem Brot, Wurst-

* Nachmittagsjause mit hausgemachtem Kuchen, herz-

A LA CARTE auch fiir auswartige Gaste

Kiiche: Mittwoch bis Samstag 18.30-21 Uhr.

Ala Carte 2025: »Top 100 Restaurants« (PI. 16),
Schlemmer Atlas »Top 50 Kéche Osterreich 2025«.

ERLEBEN

Inmitten der Kitzbiiheler Alpen erweist
sich die Sportalm als perfekter Aus-
gangspunkt fiir eine ganzjihrige, viel-
seitige Freizeitgestaltung. So verfiigt
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

Sommer: UN mit HP pro Person ab € 144,-.
Winter: UN mit HP pro Person ab € 229,-.

ARRANGEMENT

BERGZEIT-PAUSCHALE

Naturerlebnis, Berggeflister, Gourmetgenuss: Natur pur, Platz
ohne Ende und jede Menge Erlebnisse warten auf Sie. GenieBen
Sie die pure Freiheit in den Kitzbtheler Bergen, die saftig grinen
Wiesen, klare Flisse und einzigartige Ausblicke — Sommer, wie
man ihn nicht schéner Erleben kann.

7 Ubernachtungen inklusive Gourmet-¥%-Pension sowie allen
Sportalm-Verwohnleistungen und

KitzbUheler Alpen-Sommercard fir 6 Tage und taglich

36 fahrbare Liftanlagen;

Eine geflhrte Wanderung mit heimischen
Bergwanderfuhrerinnen;

Ein gefullter Wanderrucksack;

Wellness im Alpin-Spa mit mit schwebendem Panoramapool,
finnischer Sauna, Saunarium, Dampfbad, Fitnessraum und
groBzugigem Ruhebereich.

Pro Person ab € 1.129,—-.

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 11. Dezember 2026.
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GENIESSERHOTEL DER BAR
ELLMAU - TIROL

Mit Blick auf den prachtigen Wilden Kaiser vereint DER BAR
ein umfangreiches Wellness- und Freizeitangebot, hervorragende
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
Sommer 2026

UN mit Friihstiick im DZ ab € 168,- bis € 232,- p. P/T.

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

124 Betten (Zimmer zur Einzelbelegung, DZ, Junior-Suiten und
Suiten). Relaxbereich mit Badehaus (In- und Outdoor-Infinity-

UN mit Halbpension im DZ ab € 198,- bis € 262,- p. P/T.

ARRANGEMENTS

BARIGER URLAUBSGENUSS

7 Ubernachtungen in der Zimmerkategorie nach Wahl inklusive
Genusspension, ein Garshan (Trockenmassage)-Peeling & Kor-
perpackung in der Softpackliege p. P, eine gefliihrte Genusswan-
derung zur hauseigenen Bérenalm mit zinftiger Jause sowie die
Benlitzung aller BAR-Einrichtungen pro Person ab € 1.466,-.

GENUSSTAGE

4 Ubernachtungen von Sonntag bis Donnerstag in der Zimmer-
kategorie nach Wahl inklusive Genusspension, einer Flasche
Osterreichischen Weins & Obstteller bei Anreise im Zimmer sowie
die Benlitzung aller BAR-Einrichtungen pro Person ab € 777,-.

Good to know: Saunatage mit den beiden danischen Aufguss-
Weltmeistern Josephine und Henrik von 17. bis 23. 5. und von
25. bis 31. 10. 2026. (Anderungen vorbehalten!)

GenieBerhotel Der Bér - Familie Windisch

6352 Ellmau - Kirchbichl 9 - OSTERREICH

T +43 (0) 53 58 / 23 95

info@hotelbaer.com - www.hotelbaer.com
Betriebsferien: 15. Marz bis 7. Mai und 8. November bis
Mitte Dezember 2026.
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Pool, Ruheraum und Saunalandschaft mit finnischer Sauna,
Panoramasauna, Dampfbad, Brechelbad und Eisgang), Garten
mit Liegewiese, Sommerpool mit Sprudelsitzbank und Wasser-
fall, Poolhaus mit Getrankeservice, Umkleidemdglichkeiten und
Sanitdranlagen, Beauty- und Massageabteilung. Gediegenes
Hotelrestaurant, Sonnenterrasse, Cocktailbar, Zigarrendepot.
Tagungs- und Seminarraum, Kinderprogramm in den Ferien-
zeiten, Baren-Miniclub und Chill-Raum. Parkplatze und Garage.
Auszeichnungen: 3 Lilien (17 P) im Relax Guide 2026 und
bei folgenden Sonder-Rankings in den »Top 15« Coole
Pools, Kiche, Spa Exklusiv.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis Genusspension

* Regionale, hochwertige Produkte beim Fruhstuck.

¢ Nachmittagsjause mit Kuchen und Imbissen.

* Abends GourmetmenUs, Schmankerlbuffet und Spezialitaten-
Themenabende.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Traditionelle Bauernstube, Hochzeitsstube sowie Kamin-
und Gartenrestaurant:

M xxx

Kiche: 19-21 Uhr. Kein Ruhetag.

Fotos: Peter Rigaud (2), Gunter Standl (3), Johannes Kernmayer (1)

EXTRAS FUR
GENIESSER

Weinverkostungen
Private-Dining im Kronenstiiberl

Wandern mit Almjause zur
hauseigenen Bédrenalm

Geflihrte E-Bike-Touren, Yoga und
Wanderungen

Zur Website

fRaEraa
TR
*ﬁxﬁ%ﬁ

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| Tolle Fernsicht vom
idyllischen Garten samt Sommerpool. 6| Bestens sortiert: Der Weinkeller von Sommelier Robert Lechner.




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 % regionale Lebensmittel aus dem
Alpenraum

Fleisch und Wild von umliegenden Bauern
Tdgliche Weinbegleitung zum Tages-
GenieBer-Menii

Video ansehen

BOUTIQUE- & GENIESSERHOTEL UNTERLECHNER
ST. JAKOB IN HAUS/PILLERSEETAL - TIROL

Familiar, raffinierte Kulinarik und kuschelige 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-
menti 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

ERLEBEN

Das Pillerseetal, rund 20 Kilometer

von Kitzbiihel, gilt als erstklassige
Wanderregion mit grof8er 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 fir 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 aufSergew6hn-
liche »Skicircus Saalbach Hinterglemm
Leogang Fieberbrunn« in 6 Min. erreicht.

UBERNACHTUNGSPREISE

****_Kategorie, 44 Betten (17 DZ, 5 Suiten). U14-Erwachse-

UN mit Friihstiick im DZ p. P. ab € 95,—

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
Sunday«.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung ublicherweise auf Basis Genielerpension

Aufpreis GenieBer-Menii p. P./Nacht € 49,

ARRANGEMENT

UNTERLECHNER FRUHLING ERLEBEN (1. 4. bis 19. 5. 2026)
5 Ubernachtungen inkl.
R * 5x Fruhstucks-Etagere
* Auf Etageren serviertes A-la-carte-Fruhsttck zum Tisch oder « 5x 6-gangige Abendmentis (auBer sonntags)
aufs Zimmer bis 12 Uhr.
* Abends 6-gangiges GenieBer-Tagesment oder auf Wunsch
3-Hauben-Esskultur-Herzstickmenu.

¢ 1x romantischer Fondue-Abend fur zwei

¢ 1 Glas Champagner pro Person

* 1x Weinbegleitung fur zwei

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE * Small-Wellness-Hallenbad — AuBen-Living-Pool — Zirben-Gartensauna —

Restaurant »Esskultur made by Unterlechner«: Krautersauna
* pro Zimmer 1x 2 Stunden Private-Spa flr zwei inkl. Dampfbad —
goo || XXX

Sauna - Krauter-Whirlbad
Kiiche: Mi, Do und Fr 18—21 Uhr (3-Hauben-Esskultur- * gratis Tiefgarage bzw. Carport (nach Verfligbarkeit)
Herzstlckmend). pro Person ab € 695,-.
Ruhetage: Sa, So, Mo und Di.
Di bis Sa Bistrokarte bzw. 6-Gang-GenieBerment maoglich.
Weitere Auszeichnung: . . Boutique- & GenieBerhotel Unterlechner **** . Fam. Unterlechner
Star Wine List »Weinkarte des Jahres 2024 — Best Medium-Sized 6392 St. Jakob in Haus - Reith 23 - OSTERREICH
Liste. T +43 (0) 53 54 / 88 291
anfrage@unterlechner.com - www.unterlechner.com
Betriebsferien: 18. Oktober bis 30. November 2026

Fotos: Elisabeth Hilber (2), Peter Kihnl (3), Joerg Lehmann (1)

1| Gastgeber Christian und Nadja Unterlechner. 2| Tiroler Adults-only-Hotel in malerischer Kulisse. 3| Der AuBen-Living-Pool
mit Liegewiese und Gartenbereich. 4| Genuss pur: das verfiihrerische Eierschwammerlgulasch. 5| Zimmer und Suiten

Uberzeugen mit behaglichem Komfort. 6| »Small is beautifull« — das vielversprechende Motto des Hauses. Cirque Gourmet 2026 111



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.

ARRANGEMENTS

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

****_Kategorie, 90 Betten (DZ Classic, Residence und Prestige
sowie 5 Suiten Maisonette). SPAradies mit In- und Outdoor-
pool, Saunalandschaft mit finnischer Sauna, Dampfbad,
Infrarotkabine & Solarium, Raume der Ruhe, Sportraum und
Massagen. Lobby mit offenem Kamin und kleiner Bibliothek.
Eigenes Fliegenfischrevier mit Fliegenfischerschule; Top-

SOMMER & GENIESSEN (28. 6. bis 31. 10. 2026)

5 Ubernachtungen inkl. reichhaltigem Osttiroler Friihsttick,

4 x 5-Gang-Abendment im Rahmen der GenieBer-Halbpension,
1x 6-Gang-Feinschmeckermenl im A-la-carte-Restaurant Rauter
Stube, 1x gratis Gondeln pro Person (Berg- und Talfahrt ins
GroBglockner-Resort Kals-Matrei) 1x gefuhrte Ranger-Wande-
rung im Nationalpark Hohe Tauern, Benutzung SPAradies,
Tiefgarage sowie kostenlose Beniitzung der Osttiroler Offis

pro Person ab € 770,-.

GOURMET & RELAX (28. 6. bis 31. 10. 2026)

3 Ubernachtungen inkl. reichhaltigem Osttiroler Friihstiick,

2x 5-Gang-Abendment im Rahmen der GenieBer-Halbpension,
1x 6-Gang-Feinschmeckermenti im A-la-carte-Restaurant Rauter
Stube, ein Glas Champagner zum Aperitif, 1x Massage »Auszeit
beim Rauter«, Benltzung SPAradies, Tiefgarage sowie kosten-
lose Benlitzung der Osttiroler Offis pro Person ab € 585,-.

GenieBerhotel Rauter ****

Familie Obwexer

9971 Matrei in Osttirol, Rauterplatz 3 - OSTERREICH
Tel. +43 (0) 48 75/ 66 11

info@hotel-rauter.at

www.hotel-rauter.at, www.rauterstube.at

Betriebsferien: 17. Mai bis 27. Juni und 1. Nov. bis 25. Dez. 2026.

Freizeitprogramme im Nationalpark Hohe Tauern. Tiefgarage
und Parkplatze; Shuttleservice direkt am Hotel.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung ublicherweise auf Basis GenieBer-Halbpension

* Reichhaltiges Fruhsttcksbuffet mit Msli, Obst in breiter Aus-
wahl, hausgemachten Aufstrichen und Kuchen, ofenfrischem
Brot und Geback, Biotee-Sortiment u.v.m. Frische
Eiergerichte.

* Abends 5-gangige Menus mit Wahimoglichkeiten aus Ost-
tiroler und internationalen Vorspeisen, Salaten und Suppen,
Zwischengerichte, Fleisch-, Fisch- und vegetarischen Ge-
richten, heimischen und internationalen Kasesorten, stBen
Kreationen aus der Patisserie.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
Rauter Stube: @@G m }{}'{}{

Kiiche: 18-21 Uhr. Ruhetag: Variabel.

Weitere Auszeichnungen:
Gault Millau »Toque d’Honneur« fir mindestens 20 Jahre eine
oder mehr Hauben (Rauter Stube seit 1983 durchgehend).

Fotos: Monika Reiter (2), Gasaller Media (3), Hotel Rauter (1)

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

s

1| Gastgeber mit Herz und Kompetenz: Familie Obwexer. 2| Markante Architektur prdgt das 4-Sterne-Hotel im Nationalpark Hohe Tauern.
3| Die Rauter Stube bildet den heimeligen Rahmen fiir die kulinarischen Highlights. 4| Regional und weltoffen zugleich: die 3-Hauben-Kiiche.

112 Cirque Gourmet 2026 5| Entspannung findet man im SPAradies, u. a. mit beheiztem Pool. 6| Behagliche Zimmer und Maisonetten, teils mit grandiosem Bergblick.



GENIESSER-PARKHOTEL TRISTACHERSEE
LIENZ - OSTTIROL

EXTRAS FUR
GENIESSER

Feinstes Wasser aus den eigenen Quellen
Fische in hochster Qualitdt aus Hotelteichen
Am Tisch flambierte Marillen — das

Das Parkhotel TRISTACHERSEE liegt romantisch am See und nur
wenige Kilometer von Lienz. Dazu verwdohnen eine der fithrenden Kiichen
der Region sowie ein wohliger 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, Infrarot-
kabine und Indoorpool garantiert
feine Wohlfiihlmomente, und bei den
Masseuren befindet man sich ebenfalls
in besten Handen. Heimeliger Wohn-
komfort prigt die schmucken See-
Studios mit direktem Blick zum See.
Natiirlich prisentieren sich auch die

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 flam-
bierten Crépes Suzettes. Das erlesene
Wein- und Spirituosen-Sortiment
erfiillt alle Wiinsche, ergénzt durch

ERLEBEN

Ob Schwimmen, Eislaufen oder
Eisstockschief3en — der Tristachersee
sorgt stets fiir Ferienspaf3. Die Dolomi-
tenstadt Lienz ist ebenso rasch erreicht
wie die herrliche Bergwelt mit unzih-
ligen Wander- und Mountainbike-
Touren sowie der 36-Loch-Dolomiten-
Golfplatz (30 % Greenfee-Ermafii-
gung). Im Winter fiihrt ein Gratis-
Skibus in die Skigebiete Hochstein
und Zettersfeld (1 Skipass fiir 12 Ski-
gebiete bis zum 3.000 m hohen
Gletscher), Langlidufer finden Loipen

legenddre Dessert

i i ) anderen Wohneinheiten, wie Studios frisches Wasser aus der hauseigenen in allen Hochtélern Osttirols, oder man
Direkt am See (24° im Sommer) mit

privatem Seezugang: Holzruderboots & und Junior-Suiten, auf modernstem Maximilianquelle. Genussvoller

spaziert ganz entspannt durch die

Stand-up-Paddles Standard. Rahmen: Heimelige Stuben sowie romantische, tief verschneite Land-
Jeden Sonntag Galadiner mit Aperitif- Panorama-Seeterrasse. schaft.
Empfang
Osttirol-Friihstiick mit zahlreichen Produkten
aus der Region T
HOTEL UBERNACHTUNGSPREISE

****S-Kategorie, direkt am See, 106 Betten, Hotelbar, Indoor-
Pool, Saunalandschaft, Solarium, Massagen, Ruheraume,
Eisbaden. Im Sommer: Live-Musik, schone Park-Liegewiese,
Baden direkt im See, Kneippbad.

Auszeichnung: 1 Lilie im Relax-Guide 2025.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung ublicherweise auf Basis GenieBerpension (aber auch a
la carte méglich)

* GroBes Fruhstucksbuffet mit Bioprodukten einheimischer
Produzenten (Bauernbutter, Ziegenkase, Honig, Marme-
lade, Osttiroler Speck und Wurstprodukte, tolles Brot-
buffet etc.).

Frische warme Gerichte aus der Kiche.

Ganzjahrig: UN mit GenieBer-HP im Studio (30 m2, Balkon)
pro Person und Tag ab € 135,-.

Video ansehen
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SEEZEIT 4 TAGE (29. 4. bis 25. 10. 2026)

Entspannung mit Seeblick inklusive und perfekt fir eine kurze Auszeit
vom Alltag. 3 Ubernachtungen inkl. GenieBer-Halbpension und einer

Ganzkorpermassage (55 min.) pro Person ab € 652,-.

GENUSSTAGE AM SEE (1. 5. bis 24. 5. und 6. 9. bis 25. 10. 2026)

4 Ubernachtungen inkl. GenieBer-Halbpension sowie 1x 6-Gang-Degus-
tationsment mit abgestimmter Weinbegleitung und zum Abschluss das
legendare Dessert »Crépes Suzettes« am Tisch flambiert, einer FuBreflex-
zonenmassage (25 min) und einer Flasche Haussekt Sparkling Paradise
pro Person ab € 655,-.

' | ] Y 3{1 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: Bis 29. April und 25. Oktober bis 18. Dezember 2026.

¢ Abends 4- bis 5-gangige Wahimenus, 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 gedffnet
* Sonntags Galadiner

* A-la-carte-Friihsttick

4 Gaststuben & Wintergarten-Seeterrasse:

Weitere Auszeichnung:
Empfohlen im Michelin 2025.

Fotos: Tristachersee (1), Inge Prader (3), Johannes Kernmayer (3)

1| Komfortable Studios und See-Studios. 2| Gastgeber Christl, Josef und Marie Theres Kreuzer sowie Wayne Masseck.
3| Entspannung pur im wildromantischen Garten. 4| Feine Kulinarik mit marchenhaftem Seeblick.
5| Ein kleines Paradies: das GenieBerhotel direkt am Tristachersee. 6| Der Meister am Herd: Kiichenchef Christian Hofer.

Cirque Gourmet 2026 115



GENIESSERHOTEL DIE FORELLE N O URMET
m WEISSENSEE - KARNTEN -

Direkt am Ufer des vertraumten WeiBensees lebt Familie Miiller
in ihrer FORELLE das Thema »Nachhaltigkeit« mit allen Sinnen -
raffinierte Kochkunst und feine Wellness inklusive.

WOHNEN GENIESSEN ERLEBEN

»Lieblingsplitze schaffen, gestalten und ~ Fragt man Gastgeber Hannes Miiller, Der Karntner WeifSensee bietet zu jeder
beseelen — das machen wir gerne und Gault Millau »Koch des Jahres 2025« Jahreszeit abwechslungsreiche Sport-
freuen uns, wenn unsere Giste das nach seiner Kiichenlinie, so lautet die und Freizeitmoglichkeiten. Im Winter
schitzen und genieflen«, so Monika Antwort »Riickbesinnung auf das liegt die groite Natureisfliche Europas
und Hannes Miiller. Aber bei so viel Wesentliche und Reduktion auf das, direkt vor der Tiir (6,5 km?2), Abwechs-
Natur rundherum ist das auch gar nicht ~ was die Natur gibt.« — »Berg.See. lung bietet ein kleines Skigebiet
schwer. Egal ob im Loungebereich mit Kiiche« heif3t das genussvolle Motto (Topskigebiet Nassfeld ca. 30 km
Kamin, bei den Pop-out-Fenstern in und bietet eine ungemein spannende entfernt), romantische Langlaufloipen, : | . o — EXTRA S FUR
den Zimmern oder im Spa-Bereich — kulinarische Reise durch das Weiflen- Winterwanderwege u.v.m. Im Sommer :
der Blick ist immer auf die Berge und seetal, wobei das pfiffig gestylte Restau- ~ kann man sich beim Baden, Wandern, ; i == GENIES SER
den See gerichtet. Apropos See: Dieser rant den stimmigen Rahmen bildet. Biken oder Nordic Walking erholen — _ . I Mehrtigige Kochkurs-Arrangements
liegt einem formlich zu Fiifen, und der ~ Krauter und Bliiten etwa stammen aus immer mit Blick auf das turkisfarbene Kochschule — Kurse mit Hannes Miller &
hoteleigene Badestrand lidt zum woh- dem eigenen Garten oder nahen Wie- Wasser des »reinsten Badesees der Gastreferenten
ligen Entspannen. Dort am Seeufer be- sen, fiir biologisches Fleisch oder Alpen«. Fiir Ausfliige sind kleine Stadte, Weinverkostungen
findet sich auch das hoteleigene Frischfisch aus dem nur wenige Meter wie Lienz, Gmiind oder Villach, recht . .
. . . . . y e, Genussfeiertage mit Produzenten und
Seehaus mit Ruheraum — einfach vom Genieflerhotel entfernten See bald erreicht. - 8 = Winzern
herrlich zum E . leidenschaftliche P . : : . :
errlich zum Entspannen sorgen leidenschaftliche Produzenten Kochbuch »Wie schmeckt der WeiBensee?«
. Video ansehen
UBERNACHTUNGSPREISE HOTEL e
Ganzjahrig: UN mit Friihstiick im DZ € 145, bis € 210,- p. P. ****xS-Kategorie, 50 Betten. Relaxberelch mit Saunen, Fitness-, : : : E ﬁE
UN inkl. BERG.SEE.GENUSS im DZ € 200,- bis € 270,- Massage-, Behandlungs- und Ruherdumen, Dampfbad. E ! s
Liegewiese am See mit Badehaus, Ruheraum und Bootshaus. q
p- P./Nacht. . .
Panorama-Terrasse, Bar- und Genusszone. Ski- & Bikeraum.
Diverse Hausprogramme (Verkostungen, Wanderungen u.v.m.).

T Eigene Landwirtschaft mit Schafzucht, E-Tankstelle, Parkplatze.
ARRANGEMEN S Auszeichnungen: 1 Lilie (14 P) im Relax Guide 2026 und bei

Al

kurzgenussFORELLE (8. 5. bis 26. 10. 2026) folgenden Sonder-Rankings in den »Top 15«: Am Wasser und
Mittwoch bis Samstag buchbar. Small Hotels. T Tt l
1 glenussvolle Napht erlebenl, am Anrglseltag nachmittags eine GENUSS FUR HOTELGASTE . . 1 | I | | l I I I ' I
kleine Jause genieBen, Aperitif zum Einstimmen, 6-Gang- & Buchuna iblicherweise auf Basis GenieBernension e | i 11l il
Kleinigkeiten beim BERG.SEE.DEGUSTATIONS.MENU erleben, 9 P | sy g | ﬂ 11 |
Getréankebegleitung, Frihstlick am Abreisetag ... und falls Sie BERG.SEE.GENUSS: N S ]
Lust auf mehr haben, kénnen Sie Ihren Kurzurlaub einfach verlan- * FRUH mit einem feinen Fruhstuck starten. . LS
gern! Pro Person ab € 385,-. * NACHMITTAG Salate und hausgemachte Mehlspeisen \
X ¢ ABEND hdchste }gulinarische Genusse mit dem b i
koch.work.shop.tage.HERBST (4. bis 9. 10. 2026) BERG.SEE.MENU.
Neben der Erholung und dem Genuss der wunderbaren . . B
Herbstzeit am See gibt es jeden Tag kleine Workshops zum GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE =S
Them%FORItELLEkuIinaZKKS Lébe;ngchtgrngen inEI. Bergitee‘Ge— A-la-carte-Restaurant: ,“-_\
nuss, Rezeptmappe und Kochschirze. Tagesschwerpunkte: W P
Montag: Muslis selber machen, Dienstag: Kasegerichte, poey ||” KAUKK Bh \'\ i
Mittwoch: 3-gangiges Herbstmenu, Donnerstag: Kurbistexturen. Kiiche: ab 18 Uhr. N B

Pro Person ab € 1.358,-. Ruhetage: So, Mo, Di (Berg.See.Menu der Hausgaste auf Vor-

GenieBerhotel Die Forelle ****S - Familie Miiller reservierung méglich).

9762 Techendorf 80 - WeiBensee - OSTERREICH Weitere Auszeichnungen: A la Carte 2025: »Top 100 Res-
T +43 (0) 47 13 / 23 56 taurants« (PI. 20), Weinkarte Pradikat »Ausgezeichnet«, Gault
info@dieforelle.at - www.dieforelle.at Millau »Koch des Jahres 2025«, Schlemmer Atlas »Top 50
Betriebsferien: 11. Marz bis 7. Mai und 27. Oktober bis Kéche Osterreich 2025«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2025«

18. Dezember 2026.

Fotos: Joerg Lehmann (2), Lukas Kirchgasser (3), Inge Prader (1)

1| Behagliches Wonhlfihl-Ambiente fiir die 4-Hauben- und 1-Sterne-Kiiche. 2| Die Forelle mit beneidenswert schoner See-Lage.
3| Herzliche Gastgeber: Familie Muller. 4| Moderner Zimmer-Komfort mit Kuschel-Feeling. 5| Wenige Schritte vom Hotel entfernt:
116 Cirque Gourmet 2026 das eigene Bootshaus samt Steg und Badestrand. 6| Kulinarische Hohenfliige von Gault Millaus »Koch des Jahres 2025«.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Slow Food - regional, gesund und frisch
%-Gourmet-Verwéhnpension
Direkt am Golfplatz mit eigenen Carts

Exklusiver Traumstrand am Millstdtter See

Video ansehen

o

GENIESSERHOTEL DAS MOERISCH
SEEBODEN/MILLSTATTER SEE — KARNTEN

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 Edenc 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 Zweisamkeit. Dartiber
hinaus bietet die Wellness noch weitere
Annehmlichkeiten, vom Aufen- 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
locker-verspielter mediterraner Ein-
schlag pragen die erstklassige Kiiche,
die Giiste sowohl im Hotelrestaurant
wie auch im A-la-carte-Restaurant
gekonnt mit feinsten, auf Slow-Food-
Basis kreierten Gerichten verwohnt.
Weinkenner werden an der bestens sor-
tierten 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 geniefSen, ist das
Gliick schon fast vollkommen.«

HOTEL

Parkplatze.

GENUSS FUR HOTELGASTE

dukten aus der Region.
Kostlichkeiten.

zur Wahl, Dessert und Kase vom Brett.

A-la-carte-Restaurant:

****S-Kategorie, direkt am GC Millstatter See, 75 Betten,
Garten Eden, u.a. mit Naturteich, vertraumten Liegeinseln,
Pergola, Steg; weiters AuBenpool mit Liegewiese, Hallenbad,
Wintergarten mit beheizten Wasserbetten, Beauty-Salon,
modernes und geradliniges Spa, Terrasse, Veranda und Teich-
pavillon. Tennis, Billard, Tischtennis. Moerisch-Strand exklusiv
am Millstatter See, beste Wassersportmaoglichkeiten,

Buchung ublicherweise auf Basis Genielerpension
 Reichhaltiges Frihstucksbuffet mit frischem Brot und Pro-

* Nachmittags Buffet »Sweet & Sauer« mit stiBen und pikanten

* Abends 6-gangiges Gourmetmend, u. a. mit 3 Hauptgangen

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

EARLY BIRD & CLOSE DOWN (17. 4. bis 30. 4. und
6. 10. bis 2. 11. 2026)

3 Ubernachtungen inkl.

¢ ¥-Gourmet-Verwohnpension

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, Kiinstlerstadte
Gmiind und Villach.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN im DZ mit Friihstiick ab € 125, p. P.
UN im DZ mit ¥%-Verwéhnpension ab € 145,- p. P.

ARRANGEMENT

3x Greenfee im Golfland Karnten

einer wohltuenden Golfermassage pro Person
Golf-Cart auf der Anlage des GC Millstatter See
allen Hotelleistungen

Pro Person im Doppelzimmer ab € 599,-.

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: 2. November bis 20. Dezember 2026.

I

Kiiche: 19-21 Uhr.
Ruhetage: Mo, Di, Mi.

Weitere Auszeichnung:
4 Schnecken von Slow-Food.

Fotos: Franz Gerdl (5), GC Millstatter See (1), Moerisch (1)

1| Leidenschaftlicher Gastgeber: Sigi Moerisch. 2| Eine kleine Ferienwelt Gber dem Millstétter See.
3| Feine Spezialitdten von der jingsten 2-Hauben-Kdchin des Landes. 4| Romantik pur und viel Genuss am Naturteich.

5| Hauseigener Moerisch-Strand direkt am See. 6| 18-Loch-Golfanlage direkt am Hotel. Cirque Gourmet 2026 119



GENIESSER- & WELLNESSHOTEL KARNERHOF

FAAKER SEE — KARNTEN

Seit mehr als 90 Jahren thront der KARNERHOF am Nordufer des
Faaker Sees. Ein sympathischer Familienbetrieb mit 100.000 m2 Garten
in herrlicher und idyllischer Lage.

WOHNEN

Ein fast ganzjihriges Urlaubsrefugium
mit Charakter und Tradition. Die meis-
ten Zimmer und Suiten bieten herrliche
Aussicht auf den Faaker See und die
Karawanken. Ruhige Farben und eine
Vielzahl von Kunst- und Designobjekten
prigen die Innenausstattung des Hauses.
Im Sommer steht der See im Mittel-
punkt. Im Frithling und Herbst wird im
»SeemotionenSPA« entspannt: 4 Innen-
und Auflenpools, Sonnenterrassen,
Panorama-Saunalandschaft, gro3ziigige
Ruhebereiche, Infrarotliegen und die
Seesauna mit dem Faaker See als Tauch-
becken. Umfangreiches Sport- und
Bewegungsprogramm an 6 Tagen pro
Woche.

UBERNACHTUNGSPREISE

GENIESSEN

Die Restaurants und Terrassen am Kar-
nerhof bieten grofles Kino. Kiiche und
Service wetteifern mit der Aussicht auf
See und Berge. Der Karnerhof ist ein
Ort des Genusses. Abwechslungsreiche
Meniis mit regionalen Produkten, auf
die durch die Nihe zu Italien auch das
Meer seinen Einfluss hat, werden er-
ginzt durch ein umfangreiches Wein-
angebot. Einen hohen Stellenwert hat
ebenso der hauseigene Kriutergarten
und die Salatkultur: personlich vor den
Gisten zubereitet von Seniorchef Hans
Melcher mit »Melcherschem Balsa-
mico« und hochwertigen Oliven-, Wal-
nuss- 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
koénnen gemietet werden.

HOTEL

HOTEL ****S-Kategorie, 95 Zimmer (Standard-, Premium- und

UN mit Friihstiick im DZ ab € 151,~ (Tagespreis) p. P.
UN mit Halbpension im DZ ab € 165,- (Tagespreis) p. P.
bzw. ab € 947,— (Wochenpreis) p. P.

ARRANGEMENTS

SCHNUPPERTAGE )

4 UN von So bis Do oder 3 UN von Do bis So inkl. Halbpension,
1 Teilkoérpermassage, 1 Paraffin-Handpackung und 1 Solarium-
Jeton pro Person im DZ ab € 622,-.

HOT DEAL IM FRUHLING )

4 oder 5 UN mit Anreise am Sonntag bzw. 3 oder 4 UN mit An-
reise am Montag inkl. Halbpension, buchbar zu ausgewahliten
Terminen pro Person im DZ ab € 432,-.

WOHLFUHLTAGE
3 UN inkl. Halbpension, 1 Teilkérpermassage 25 min, 1 Paraffin-
Handpackung mit Wirkstoffcreme pro Person im DZ ab € 599,-.

Alle Pauschalen inkl. Teilnahme am taglichen Freizeit-Aktiv-
Programm und zahlreiche Aktivitaten 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 5. Marz 2026.

120 Cirque Gourmet 2026

Familienzimmer). 100.000 m2 Garten. Wellness- und Spa-Land-
schaft mit Innenpool und Innen-Whirlpool, AuBen-Infinitypool
und Whirlpool mit Sprudelliegen, Salzraum, Panorama-Sauna-
landschaft, geraumigen Ruhezonen mit Infrarotliegen, groBzugi-
ger Strand mit Seesauna. GroBe Terrasse, Hotelbar, Weinkeller.
Abwechslungsreiches Kinder- und Familienangebot im Juli und
August. Boutique. Tennis, Tischtennis, City- und Mountainbikes,
E-Bikes, Elektroboot, hoteleigener Mietwagen.

Auszeichnung: 2 Lilien (15 P) im Relax-Guide 2026.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis GenieBerpension

* Fruhstlck mit regionalen Produkten, hausgemachtem
Schinkenspeck, Bioecke etc.

» Nachmittags suBe und pikante Snacks.

* Abends 6-gangige Wahimenus, auBergewodhnliche Salate.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Hotelrestaurant & Panoramaterrasse:

I

Kiiche: 12-13 Uhr und 18.30-20 Uhr.
Kein Ruhetag.

Fotos: Gunter Standl (2), Karin Wernig (1), Karnerhof (1), HPhoto/Hannes Pacheiner (1), David Wockinger (1)

EXTRAS FUR
GENIESSER ~

Balsamico-Essig aus Modena

Hausgerducherter Speck
Hauseigener Krdutergarten

Legenddre Spezialsalate zur
GenieBer-Halbpension

Video ansehen
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1| GroBziigige Restaurant-Terrasse mit herrlicher Sicht Gber den See. 2| Gastgeber Andreas, Adi und Hans Melcher, Ursula, Artur und
Alfred Karner. 3| Abschalten und genieBen und stets den Faaker See im Blick. 4| Raffiniert: Tatar vom Saibling mit Orange und Fenchel.
5| Was fiir eine Lage: der Karnerhof direkt am Faaker See. 6| Eine tolle Aussicht erdffnet sich auch von den Zimmern und Suiten.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Event Herbstfreunde mit Spitzenkdchen

Kiichengaudi mit kleinen Verkostungen und
Fachsimpeln mit JRE Andreas Herbst

Weinreise-Degustation im Weinkeller
»Good Life«-Lounge mit Musik & Cocktails
Kulinarische Events im »dahoam«

Video ansehen
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Fotos: Content Butlers (3), Joerg Lehmann (1), Lorenz Masser (1), Creating Click (1)

GENIESSERHOTEL DIE RIEDERALM

LEOGANG - SALZBURGER LAND

In wunderbarer Lage erweist sich DIE RIEDERALM als
Geheimtipp fiir aktive GenieBer samt fantastischem Spa-Bereich
mit einzigartigem Thermalpool.

WOHNEN

Die fantastische Fernsicht von Zimmern
und Suiten ist nur eine von vielen At-
traktionen dieser charmanten Ferien-
adresse. Highlights sind die 2 »Luxury
Spa Penthouse Leogang Suiten« (u. a.
mit scheinbar freischwebender Bade-
wanne) und die »Family Suite Deluxe
Leogang«. 2.000 m? Wellness garantieren
beste Entspannung, etwa im »Mountain
Spa« (nur fiir Erw.) mit Thermalpool,

6 Saunen und Schwitz-Attraktionen,
Zirben-Relax-Cube und Kristall-Kneipp-
Garten. Der Family Spa begeistert mit
Hallenbad und verbundenem,
ganzjahrig beheizten Infinity-
Auflenpool, Indoor-Wasserrutsche,
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.

HOTEL

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.

UBERNACHTUNGSPREISE

****S-Kategorie, 70 Zimmer + Suiten, 2.000 m2 Wellness: »Moun-
tain Spa« (nur Erw.) mit Thermalpool, 6 Saunen, Schwitz-Attraktio-
nen, Ruherdume und -garten, Kristall-Kneipp-Garten; Family Spa
mit Hallenbad und beheiztem AuBenbecken, Indoor-Wasser-
rutsche, Babypool, Familiensauna, Relax-Wiese. NEU: Trampolin-
halle mit Valo Jumps, Fitnessraum mit Bergblick. Garage & Park-
platze. Auszeichnungen: 2 Lilien (16 P) im Relax Guide 2026
und bei folgenden Sonder-Rankings in den »Top 15«: Kuche und
Zimmer mit Spa.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung Ublicherweise auf Basis GenieBerpension

¢ Schlemmer-Frihstlcksbuffet bis 10.30 Uhr (oder Lang-
schlaferfrihstick bis 11.30 Uhr).

* Nachmittags Alpin-Buffet (Schmankerin, Mehlspeisen etc.).

* 5-gang. GenieBermenus mit Wahimaoglichkeit, Kasebrett, je
1x wochentlich »Good Life«-Galadinner und Kichen-Gaudi.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Gourmetrestaurant »dahoam«:

o000 Il XXXX 25
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 19.00—
20.00 Uhr (Hausgéaste-MenU). Kein Ruhetag.

Weitere Auszeichnungen: A la Carte 2025: »Top 100 Restau-

rants« (Pl. 18), Schlemmer Atlas »Top 50 Kéche Osterreich 2025«

Wirtshausfuhrer 2023 »Aufsteiger d. J. Salzburg«, Rolling Pin
»Top 100 Chefs 2025«.

Ganzjahrig: UN mit Friihstiick € 199,- bis € 458,- p. P.
UN mit %-GenieBerpension € 215,- bis € 473,- p. P.

ARRANGEMENTS

ONE NIGHT IM dahoam (ganzjahrig buchbar - Mo, Di, Fr und Sa)
1 UN inkl. der mittleren kulinarischen Reise im »dahoam« von JRE und
Gastgeber Andreas Herbst, GenieBerfrihstick mit 1 Glas Winzersekt,
aller Verwohnleistungen, Saalfelden Leogang Card pro Person

ab € 346,-.

Verlangerungsnéchte gerne moglich inkl. ¥+-GenieBerpension pro Person
ab € 205,—.

FRUHLINGSZAUBER & WELLNESSTAGE (8. 5. bis 22. 5. und

7. 6. bis 11. 7. 2026)

3 bis 7 UN inkl. %-GenieBerpension, 2.000 m? Spa-Vergniigen, abwechs-
lungsreiches Wochenprogramm (inkl. Galadinner, Kiichen-Gaudi,
geflhrte Wanderung, geflhrte E-Bike-Tour, betreutes Saunaprogramm,
Akiv-Programm, ...), Massage-Gutschein bzw. inkludierte Massage
sowie Saalfelden Leogang Card pro Person bei 3 UN ab € 702,-.

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: 12. April bis 8. Mai 2026.

1| Herzlich und kompetent: Gastgeberfamilie Herbst. 2| Adults Only Spa mit Thermalpool 3| Raffinierte Spitzenkiiche
mit regionalem Touch. 4| Edles Wohnambiente mit exklusiven Details.. 5| Spektakuldr: das Gourmet-Restaurant ,dahoam®.

6| Die Pool-Landschaft bietet beste Mdglichkeiten fiir die ganze Familie (im Bild: Family Spa mit Wasserrutsche). Cirque Gourmet 2026 123



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 nostalgischen Ambiente
samt einem tollen Panoramablick

zum Habachgletscher und mit Top-
Freizeitaktivititen vor der Haustiir.
Klein aber fein ist die Devise — insge-
samt stehen 11 Doppelzimmer (20 bis
41 m?), durchwegs individuell aus-
gestattet, sowie 3 feine Suiten (45 bis
57 m?, getrennter Wohn- und Schlaf-
bereich u.v.m.) bereit. Der romantische
Naturbadeteich ist perfekt zum Seele
baumeln lassen. Auf eigenem Grund
findet sich auch der historische Weyer-
turm und zu guter Letzt gibt es viel
Selbstgemachtes, wie Hausbrot, Speck
etc. fiir zu Hause.

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 regional inspirierten
Spitzenkiiche. Die Spezialititen von
Franz Meilinger iiberzeugen als harmo-
nische Kombination aus traditioneller
Wirtshaus- und moderner, alpiner
Naturkiiche. Einige Gerichte werden
nach alten, tiberlieferten Rezepten
kreiert, wer sich tiberraschen lassen
mochte, wihlt »Carte blanche« in

6 Gingen. Zu den »Signature dishes«
zdhlen etwa Bauernschopsernes 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.

EXTRAS FUR
GENIESSER

6-gédngige Uberraschungsmeniis
»Carte blanche« sowie 4-géngige Degus-
tationsmeniis

Selbstgemachte Produkte, wie Brot oder

Speck

Teils alte, bduerliche Gerichte nach

UBERNACHTUNGSPREISE HOTEL iiberlieferten Rezepten

****_Kategorie, 31 Betten (11 DZ, 3 Suiten). Naturbadeteich.
Tagungsraum (ca. 40 Personen), Spielplatz, begehbarer Wein-
keller, Terrasse, Hausbar. Parkplatze, Carport, E-Auto-Ladestation.
Besonderheiten: Historischer Weyertum, viel Selbstgemachtes
mit Fokus auf Handwerk, eigene Topferei.

ARRANGEMENTS NEU ab Winter 2026/27: Badehaus mit Sauna.

GAUMENKITZLER GENUSS FUR HOTELGASTE

Sonntag und Montag buchbar: Buchung (iblicherweise auf Basis mit Friihstiick
1 Ubernachtung in der Kategorie Komfort »GroB« oder in einer g

Suite inkl. inkl. Weyerhof-Frihstlck mit Késtlichkeiten aus der
Region, 1x G-Gang-Uberraschungsmenu, Willkommmensdrink, ein
hausgemachtes Abschiedsgeschenk sowie im Sommer inklusive
Nationalpark-Sommercard mit 60 Leistungen in der Region

pro Person ab € 249,-.

Ganzjahrig: Ubernachtung mit Friihstiick im DZ
pro Person € 95,- bis € 155,-.

Feines Frihstlck 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
KULINARIK-TAGE (individuell je nach Pauschale) méglich.

Freitag und Sonntag buchbar (mit unterschiedlichen Preisen): . . .
GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

2 Ubernachtungen in der Kategorie Komfort »GroB« oder in einer
Suite inkl. Weyerhof-Frihsttck mit Késtlichkeiten aus der Region, Historische Bauernstube, 5 Speisezimmer,
Gastgarten, Innenhof:

), Herbert Lehmann (2), Weyerhof (1)

1x 4-Gang-Degustationsment, 1x 6-Gang-Uberraschungsmend,
Willkommensdrink, ein hausgemachtes Abschiedsgeschenk m
sowie im Sommer inklusive Nationalpark-Sommercard mit 60 GG ||] !f }‘{ !f

Leistungen in der Region pro Person ab € 405,-. Erganzend zu & la carte werden 6-gangige Uberraschungs-
menUs sowie 4-gangige Degustationsmenus angeboten.
e L IIC] Kiiche: 11.30-14.00 Uhr und 17.30-21.00 Uhr.

5733 Bramberg am Wildkogel, Weyer 9 - OSTERREICH Ruhetage: Di, Mi.

T +43 (0) 65 66 / 72 38
info@weyerhof.at - www.weyerhof.at Weitere Auszeichnungen:

Betriebsferien: 6. April bis 7. Mai und 26. Oktober bis A la Carte 2025: »Top 100 Restaurants« (PI. 75),
10. Dezember 2026. Rolling Pin »Top 100 Chefs 2025«.

Fotos: Gunter Standl (2), Raphael Plent! (1

1| Bodenstdndigkeit und geschmacksintensive Regionalitdt zeichnet die Kiiche aus. 2| Gastgeberfamilie Meilinger & Meilinger-Matule.
3| Der ehemalige Gutshof erweist sich als romantisches Hideaway. 4| Zimmer und Suiten présentieren sich heimelig-modern.

124 Cirque Gourmet 2026 5| Historische »Alte Stube« als Rahmen fur hochste Kulinarik. 6| Schwimmteich mit tollem Berg-Panorama.



EXTRAS FUR
GENIESSER

RegelméBig Kochkurse

Onlineshop Genussreich by Vitus Winkler,
www.shop.sonnhof-vituswinkler.at

Kochbuch: »Kréduterreich — Geheimnisse
der alpinen Kiiche«

Gourmet-Brunch sonntags 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| Im neuen Look: das Gourmetrestaurant »Krduterreich by Vitus Winkler«. 4| Entspannen, abschalten mit Blick in die Natur. 5| Gemitliche
Doppelzimmer und Suiten mit Panorama inklusive. 6| Ungemein innovative 4-Hauben-Genusskiiche mit groBem regionalen Einschlag.

Fotos: Patrick Kirchberger (3), Joerg Lehmann (2), Mario Stockhausen (1)

ST. VEIT IM PONGAU - SALZBURGER LAND

GENIESSERHOTEL SONNHOF BY VITUS WINKLER E

Der auf einem Sonnenplateau gelegene SONNHOF BY VITUS WINKLER
begeistert mit hochkaratiger Kulinarik, feiner Wellness, geschmackvoll
eingerichteten Zimmern & Suiten sowie einer herzlichen Gastlichkeit.

WOHNEN

Das familiir gefiihrte 4-Sterne-Hotel,
das kiirzlich um weitere Wohlfithlzim-
mer und Suiten erweitert wurde, thront
in wunderschoner Sonnenhanglage
hoch iiber dem Pongauer Salzachtal
und eréffnet weite Fernsichten in die
Berg- und Naturlandschaft. Herrliche
Plitze zum Relaxen sind die beiden
Panoramaterrassen, der lauschige
Garten und die Spa-Oase mit beheiz-
tem Infinity-Auflenpool, Relax-Lounge,
Ruheridumen, Sauna-Bereich, Fitness-
raum mit Bergblick sowie Massagen &
Wellnessbehandlungen. Perfekt ent-
spannt folgt abends der genussvolle
Hohepunkt aus Vitus Winklers 4-Hau-
ben- und 2-Sterne-Kiiche.

GENIESSEN

Wertvoller Genuss mit besten Zutaten ist
fiir Vitus Winkler, Gault Millaus »Koch
des Jahres 2026«, eine Lebensphiloso-
phie, wobei der raffinierte Einsatz von
Kriutern in seiner innovativen Kiiche
eine priagende Rolle spielt. Seine Krea-
tionen zeigen, welchen Reichtum die
Natur zu jeder Jahreszeit bietet.
Grundlage sind die natiirlichen Lebens-
mittel mit ihren unvergleichbaren Aro-
men. Den wiirdigen Rahmen bildet das
mit viel Feingefiihl neugestaltete Gour-
metrestaurant »Krauterreich by Vitus
Winkler« mit privatem Extra-Dining-
Room samt begehbarem, glidsernen
Weinraum. Neu: Heimeliges Wirtshaus
mit regional verwurzelter Kiiche.

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-
mastra8en oder golft auf nahen Top-
plitzen. Zur weifen 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.

HOTEL

****Superior-Kategorie, 45 Betten, DZ, EZ & Suiten, Hotelbar
und Lounge. Wellnessbereich mit beheiztem Infinity-AuBenpool
mit Unterwasser-Relaxliegen und Massagezonen, Biokrauter-
sauna, Aroma-Dampfbad, finnische Sauna, naturinspirierte
Ruheraume, Panoramaterrassen mit Outdoor-Lounge, Indoor-
Relax-Lounge mit Teebar, Fitnessraum mit Bergblick. Verleih
von Schneeschuhen, Walking-Stdcken, Wander-Equipment,
E-Mountainbikes und E-Auto-Ladestation.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung ublicherweise auf Basis GenieBerpension

* Natur-Fruhsttck mit regionalen und saisonalen Produk-
ten, hausgemachten Marmeladen, Eiergerichten u.v.m.

* Abends 5-gangiges Genussmenul im Rahmen der Genuss-
Pension.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Gourmetrestaurant »Krauterreich by Vitus Winkler« &
Panoramaterrasse:

0000 Il XXX Soe

Kiiche: »Krauterreich«: 7.30-11 Uhr Fruhstuck, 18-21 Uhr
Abendessen; Sonntag 11-13.30 Uhr Gourmet-Brunch (3 Gange
a 3 Gerichte im Sharing-Dish-Style).

»Wirtshaus«: Do bis Mo ab 18 Uhr, Sa und So auch mittags.
Ruhetage: Dienstag, Mittwoch.

Weitere Auszeichnungen: Gault Millau »Koch d. J. 2026«, A la
Carte 2025 »Top 100 Restaurants« (PI. 7), Schlemmer Atlas »Top
50 Kéche Osterreich 2025«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2025«
(PI. 15), Bertelsmann »Koch des Jahres 2024 — Osterreich«.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN im DZ mit Friihstiick ab € 162,- p. P.
Mit Inklusivleistungen ab € 236,- p. P.

ARRANGEMENTS

MIDWEEK GOURMET SPECIAL

3 UN inkl. kleiner kulinarischer & prickelnder BegriiBung, 1x 5-géngiges
Uberraschungsmenti aus der 4-Hauben- und 2-Sterne-Kiiche im Gour-
metrestaurant »Krauterreich by Vitus Winkler«, 2x 5-gangiges Genuss-
menl aus der Haubenkiche im Hotelrestaurant, herrliches Frihstlcks-
buffet, Entspannung im groBzigigen 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- und 2-Sterne-
Kuche im Gourmetrestaurant »Krauterreich by Vitus Winkler« inkl. signier-
tem Kochbuch »Krauterreich« und Krauterbox, taglich 5-gangiges Genuss-
menl aus der Haubenkiche im Hotelrestaurant, herrliches Frihstlicks-
buffet, Entspannung im groBzligigen 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: 5. April bis 7. Mai 2026.
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GENIESSERHOTEL DOLLERER

GOLLING BEI SALZBURG - SALZBURGER LAND

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

WOHNEN

Die Fassade von Déllerers Stammbhaus,
das ein Genieflerhotel, ein 2-Michelin-
Sterne-Restaurant, ein Wirtshaus und
eine Feine Kost beherbergt, strahlt
Nostalgie pur aus und verweist auf die
iiber 100-jdhrige Geschichte des Fa-
milienbetriebs. Im Inneren prisentiert
sich das Haus quicklebendig und mit
vielen liebevollen Annehmlichkeiten,
wie z. B. dem Alm-Spa mit Sauna und
Infrarot-Kabine oder dem »Essbaren
Garten, der sich auf mehreren Ebenen
hinter dem Stammbhaus erstreckt und
zum kulinarisch-botanischen Spazieren
einlddt. Auch die 25 hellen Studios
und Suiten erweisen sich als schénes
Zuhause auf Zeit.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjahrig: UN im DZ mit Feinkost-Friihstiick € 105, bis

€ 225,- pro Person.

ARRANGEMENT

SALZBURGER FESTSPIELE (2 Néchte / 3 Tage)

¢ 1 BegruBungsglaserl an der Alpin-Bar

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
»Gletscherriibe« — sind hochst ideen-
reiche Interpretationen dessen, was in
den Salzburger Alpen wichst und
von kleinen Produzenten und Bauern
aufgezogen wird. Der Weinkeller ist ein
wahrer Grofiglockner unter seines-
gleichen, und jeder Morgen beginnt
mit einem fulminanten Frithstiick in
»Dollerers 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).

HOTEL

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

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung ublicherweise auf Basis mit Feinkost-Frihstick

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE
GenieBer-Frihstiick:

1 UN mit Andreas Déllerers Friihstiick »Alpine Cuisine« —
6 Gange hochster Kochkunst als Genussreigen mit regionalem
Charme

1 UN mit Feinkost-Frilhstiick — wahlbar ganz nach Gusto aus
dem reichhaltigen Sortiment in Déllerers Feine Kost

1 traditionelles 3-Gange-Menu in Dollerers Wirtshaus,
wahlweise vor oder nach den Festspielen

1 »Alpine Cuisine«-Menu mit Weinbegleitung in Déllerers
Restaurant

Shuttle-Service zu und von den Salzburger Festspielen sowie
Déllerers Genussmomente

Pro Person € 799,-.

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
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Spezialitaten aus Dollerers Feine Kost oder Andreas Doélle-
rers Feinkost-Fruhstlck Alpine Cuisine in mehreren Gangen.
Déllerers Restaurant:

55000 Il ¥RXNKX B0

Kiiche: Mi. bis Fr. 18—-24 Uhr, Sa. 12-24 Uhr (letzte Reser-
vierung jew. 20.30 Uhr).

Doéllerers Wirtshaus:

o% ||| XXX
Kiiche: Di. 17-22 Uhr, Mi. bis Sa.12-22 Uhr.

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

Weitere Auszeichnungen: A la Carte 2025: »Top 100 Restau-
rants« (PI. 3), »Bester Kiichenchef« (PI. 3), »Bester Sommelier«
(PI. 1), »Beste Gastgeberin« (PI. 7), Weinkarte Pradikat »Exzel-
lent«. Michelin Osterreich »Alex Koblinger — Sommelier d. J.
2025«, Schlemmer Atlas »Spitzenkoch d. J. 2026«, Rolling Pin
»Top 100 Chefs 2025« (PI. 2), »Gault-Millau-Koch d. J. 2010«.

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

EXTRAS FUR
GENIESSER

Tageskochkurse mit Andreas Dollerer

Weine und kostliche SchmankerIn in P
Dollerers Enoteca sowie Wein- und ")

-

AN TR U

'u.l_.._."
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- und 2-Sterne-Kreation Gletscherriibe. 2| Tradition trifft Moderne: das neugestaltete Restaurant. 3| Spitzenkoch
Andreas Dollerer und Gastgeberin Christl Dollerer. 4| Hochste Weinkompetenz ist ein Markenzeichen bei Déllerer. 5| Moderner Wohn-
komfort prdgt die schmucken Zimmer. 6| Genussvoller Blick vom neuen »Essbaren Garten« auf Ddllerers Stammhaus.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Vielfach prémiertes Gourmetrestaurant
Bootshaus mit Seeterrasse

Bestsortierte Weinkarte der Region

Kulinarik-Halbinsel mit Wirtshaus Poststube
1327 sowie Belétage Restaurant & Bar
im Hotel Post am See 4*S

SeeSpa mit direktem Seezugang & Badesteg

Image-Video Das Traunsee ansehen

G

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
begrifit Familie Groller im 4-Sterne-S-
Hotel ihre Giaste mit prachtigem Balkon-
Seeblick von allen Zimmern. Neben der
exklusiven Panorama-Suite mit Infinity-
Balkon im Dachgeschof, 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-See-
sauna, Soft-Sauna, Infrarotkabine, Mar-
mor-Dampfbad und Eisgrotte. Das Hotel
Post am See mit dem Wirtshaus Poststube
1327 und der Belétage (Restaurant & Bar)
ist nur wenige Schritte entfernt.

GENIESSEN

»Mit beeindruckendem Ideenreichtum
verleiht Lukas Nagl seinem sehr regio-
nalen Konzept eine besondere Note.
Dabei bindet er auch gerne Fermentier-
tes ein, ebenso japanische Einfliisse, und
das ganz ohne Produkte aus der Ferne.
Sein Bezug zu den Seen des Salzkam-
mergutes zeigt sich in seinem 5- bis
7-Ginge-Menii«, so Michelin Oster-
reich 2025, die den Spitzenkoch, u. a.
auch »Gault Millau Koch d. J. 2023«, mit
einem Stern sowie dem »Green Star«
auszeichneten. Hochste Qualitit unter-
streicht auch die Ehrung von Head of
Service Katharina Gnigler zur »Gault
Millau Sommeliere 2025«. Tipp: Ganz-
tagiger Genuss auf zwei Seeterrassen.

HOTEL

****S-Kategorie, 80 Betten, 1 Panorama-Suite, Mini-Suiten —

ERLEBEN

Erlebnisse zum Eintauchen: bei einer
Plattenfahrt mit dem Hausherrn
Wolfgang Groller das Salzkammergut
erleben, am Abend den Kochen beim
wochentlichen »Meet the chefs« iiber die
Schulter schauen. Bei Culinary Experien-
ces wie »Social Wine Club« oder »Fischer
& Koch« begegnen Foodies dem Winzer,
dem Kiichenteam oder dem Fischer und
erleben ihr Handwerk hautnah. Das
ganze Jahr tiber das Salzkammergut
genieflen: Radtouren und Wanderungen
starten direkt vor der Hoteltiir. Bei
Breathwork & Yoga den Geist zur Ruhe
kommen lassen oder vom SeeSpa nach
dem Saunagang am eigenen Badesteg
direkt ins Wasser springen.

UBERNACHTUNGSPREISE

6 davon mit direktem Seezugang — und moderne Mini-Suiten
»Tagtraum« und »Seensucht« sowie 6 Salzkammergut-Suiten.
Mountainbikes & E-Bikes, SUPs, SeeSpa mit Zugang zum haus-

UN im DZ mit Friihstiick ab € 169,50 p. P.

UN im DZ mit Frithstiick & GenieBer-Abendmenii ab

€ 248,50 p. P. Aufpreise fiir Suiten. Alle Zimmer & Suiten
mit Balkon und Seeblick, Kaffeemaschine und Yogamatte!

eigenen Badesteg, Kosmetik- und Beauty-Anwendungen, Fitness-
Studio sowie Massagen. Hausbar. Wochenprogramm: Kulinarisch
von »How to negroni« Uber Wellbeing wie »Breathwork« und Kultur
wie »Inside Traunkirchen«. Parkplatze, E-Ladestation.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Ubernachtungspreise sind inklusive Genussfriihstick.
* Genussfruhstick mit regionalen Spezialitaten.

* 4-gangiges AbendmenU aus der Traunseekuche.

* Kleine See-Karte.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Restaurant Bootshaus:

§ P
ooop Il XXXKt B35
Geoffnet: Do bis Mo ab 18 Uhr; Sa, So und Fei zusatzlich 12-14
Uhr. Feiern gerne auf Anfrage (bis 130 Personen).
Belétage im Hotel Post am See mit Food sharing Restaurant &
Bar. Moderne Wirtshauskuche in der Poststube 1327.

Weitere Auszeichnungen: A la Carte 2025: »Top 100 Restau-
rants« (Pl. 8, bestes Restaurant in 00), »Bester Sommelier« (PI. 6),
»Beste Gastgeberin« (Pl. 7), Weinkarte Pradikat »Ausgezeichnet«.
»Gault-Millau-Koch d. J. 2023«, Katharina Gnigler »Gault-Millau-
Sommeliére d. J. 2025«, bestes Restaurant in OO 2025 im Fal-
staff (99 P). Rolling Pin »Top 100 Chefs 2025« (PI. 7), Schlemmer
Atlas »Top 50 Koche Osterreich 2026«, 94 P bei »La Liste 2026«

ARRANGEMENTS

CULINARY SOULS

3 UN in einem Seezimmer mit Balkon und Seeblick, Genussfriihsttick mit
regionalen Spezialitdten und Dine around im kulinarischen »Kosmos« der
Groller Hospitality: 1x Abendessen aus der Seekiche im Hotel Das Traun-
see, einmal Abendessen in der Belétage mit Sharing Kitchen und einmal
Abendessen in der Poststube 1327 mit Wirtshausment im Hotel Post am
See. Ganzjahrig nach Verfugbarkeit.

KURZ & KOSTLICH

1 UN von Sonntag auf Montag in einem Seezimmer mit Balkon & Seeblick,
Genussfrihsttck mit regionalen Spezialitaten und 6-Gang-Gourmetment
inkl. Gedeck im vielfach pramierten Bootshaus. Marz bis Mai sowie Septem-
ber bis Dezember 2026, an ausgewahlten Sonntagen nach Verfugbarkeit.

In allen Angeboten inkludiert:

Abwechslungsreiches Erlebnisprogramm mit Kulinarik, Kultur und
Bewegung & Achtsamkeit sowie Benutzung des SeeSpa mit Badesteg.
Alle Preise, Details und weitere Angebote auf www.dastraunsee.at

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

4801 Traunkirchen - Klosterplatz 4 - Osterreich

T +43 (0) 76 17 / 22 16

-3 traunsee@groellerhospitality.com - www.dastraunsee.at

1| Das Traunsee — das Hotel zum See. 2| Herzliche Gastgeber in 3. und 4. Generation: Familie Groller. 3| Panorama-Suite mit herrlichem

Seeblick. 4| Am Wasser: Entspannung pur in der Panorama See Sauna und am Badesteg. 5| Die Bootshaus-Terrasse fiir hochste Kochkunst
bei sagenhaftem Panorama. 6| Ein Warenkorb aus der Region: Sommeliére Katharina Gnigler, Spitzenkoch Lukas Nagl & Team.

Fotos: Christof Wagner (Nr. 1 und 5), Peter Rigaud (Nr. 2), Captif (Nr. 3), Groller Hospitality (Nr. 4), Georg Kukuvec (Nr. 6)
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GENIESSERHOTEL BERGERGUT

AFIESL - OBEROSTERREICH

Zweisamkeit und Genuss abseits vom Mainstream pur verspricht das
BERGERGUT »adults only«, buchbar nur fiir zwei, im Miihlviertel -
kombiniert mit feinen Gourmet-Erlebnissen und exquisiter Wellness.

WOHNEN

Dieses 4-Sterne-S-Hideaway zwischen
Bohmerwald und Donaustrom ist ganz
auf Paare und die Reise zu zweit ausge-
richtet und punktet mit stilvoll roman-
tischem Ambiente, viel Privatsphire
und entspanntem Luxus. Zum Wohnen
stehen topmoderne Suiten in 8 Katego-
rien bereit. Angenehm entspannt wird
in der neugestalteten Wellness mit
Energiemassage-Anwendungen, Privat-
Spa-Bereich, paradiesischem Garten
mit Liegen am Seerosen-Biotop sowie
beheiztem Auflen- samt verbundenem
Innenpool, Sauna-Lounge und Wald-
Spa mit Ruheraum. Tipp: Gourmet-
Camping sowie — ab Sommer — 2 zau-
berhafte Tiny-Houses.

GENIESSEN

»Miihlviertler Mund.Art« — so ldsst sich
die raffinierte Kiiche von Thomas
Hofer am besten beschreiben, der bei
seinen verfithrerischen Kreationen auf
100%ige Produktqualitit setzt. Er ver-
wohnt mit hinreiffenden Gerichten
nach regionaler Miihlviertler Kiichen-
tradition. Grof3er Beliebtheit erfreuen
sich seine unterhaltsamen und zugleich
lehrreichen Koch- und Brotbackkurse.
Fiir das zauberhafte Flair sorgt das
Restaurant mit 4-Jahreszeiten-Ausblick.
Neben einer feinen Weinauswahl be-
sticht auch die Bierkultur. Kein Wun-
der, befindet sich das Bergergut inmit-
ten der »Bierwelt Region« Miihlviertel
und Siidbéhmen.

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 Moldau-Stausee (10 min), Mu-
seums-, Weber- und Bierstrafle (3-Lin-
der-BierWeltRegion), UNESCO-Welt-
kulturerbe-Altstadt von Krumau, Kul-
tur- und Shoppingstadt Linz (je 45 min)
oder 3-Fliisse-Stadt Passau (60 min).

UBERNACHTUNGSPREISE

UN mit allen Bergergut-Highlights, serviertem Friihstiick,
3-Hauben-Dinner und Wellness p. P. im Doppelzimmer ab
€ 178,- bzw. in der Penthouse-Suite ab € 380,-.

ARRANGEMENTS

ZWEISAM.ZEIT (Di bis Fr)

Rabattierter Nachtigungspreis fir 3 UN/4 Tage inkl. Bergergut-
Highlights (u. a. serviertes Fruhsttck, Dinner aus der 3-Hauben-
Kuche, »Mehlspeisenkuchl« am Nachmittag, Wellness im WALD-
SPA), Aperitif-Party in der Kiiche, Rosé-Sekt und Pralinen am
Zimmer, »Massage-Coaching« fiir zwei und Massage-Ol fiir
daheim, Wellness am Abreisetag bis in die Abendstunden

p. P. ab € 628,-.

TOPFERN & KLANG (1. bis 4. 6. und 3. bis 6. 9. 2026)
Kreative Zeit zu zweit: 3 Ubernachtungen inkl. Bergergut-
Highlights Topfer-Workshop fur Paare mit Kinstlerin Christine
Mittermayr und Klavierklangbad mit Martina Haselgruber

p- P. ab € 850,-.

TIPP - die beliebten Koch- & Brotback-Kurse (Koch-Work-
shops ab € 205,-).

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

T +43 (0) 72 16 / 44 51

bergergut@romantik.at - www.romantik.at
Betriebsferien: 12. bis 19. Juli 2026.
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HOTEL

****S-Kategorie, 72 Betten (8 DZ und 27 Suiten), 2 Tiny-
Houses. WALD-SPA, beheizter Innen- & AuBenpool mit Whirl-
Nischen, Dampfbader, Saunen (Indoor & Outdoor), Infrarot &
Tepidarium, Fitnessraum, ganzheitliche Beauty-, Massage- &
Energie-Angebote, groBzugiger Ruheraum, Lese-Lounge etc.
Idyllische Géarten mit Seerosen-Biotop, begehbarer Weinkeller,
Abendbar. Hoteleigene E-Bikes & Vespas zum Verleih. Haus-
eigene Parkplatze. Auszeichnungen: 1 Lilie im Relax Guide
2026 und bei folgenden Sonder-Rankings in den »Top 15«:
Adults only, Naturlage und Small Hotels.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung ublicherweise auf Basis GenieBerpension

¢ Kulinarischer WillkommensgruB, serviertes Frihstlck a la carte.

» Nachmittags stBe Delikatessen aus der Patisserie, Obst, NUs-
se, Bio-Tees, hausgemachte Sirup-Séafte an der Wellnessbar.

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

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Restaurant mit Wohnzimmerflair und Miihlviertler Stube:

"
200 I ¥t
Kiiche: 11.30-14 und 18-21 Uhr. Ruhetage variieren.

Weitere Auszeichnungen: Falstaff-Award 2026 »Beste Wein-
Alternativen und andere Getrénke«, Schlemmer Atlas: »Top 50
Kdéche Osterreich 2025<«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2024«

Fotos: Joerg Lehmann (1), Stephanie Purmayer (2), Julia Muhlberger (1), Bergergut (2)

BERgmcUT

EXTRAS FUR
GENIESSER

Koch- und Brotbackkurse mit 3-Hauben-
Koch Thomas Hofer (ab € 205,— p. P)

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

Bier-Menii-Begleitung

Idyllisches Wander-, Bike- und I:anglauf-
Gebiet im Nationalparkgebiet »Sumava/
Bohmerwald«, direkt beim Hotel

NEU ab Sommer 2026: 2 romantische
Tiny-Houses

Pauschalen entdecken

A

1] (}astgeber Eva-Maria Piirmayer und Thomas Hofer. 2| Paradies-Garten mit Seerosen-Biotop vorm Adulty-only-4-Sterne-Superior Bergergut.
3| Uberaus einladend: Das Restaurant mit seinen groBen Fensterfronten. 4| Mihlviertler »Mund.Art« in Bestform beim téglichen Dinner-Men.
5| Zimmer & Suiten in verschiedenen Designs von 32 m2 bis 160 m2. 6| Romantische Zweisamkeit, feinster Genuss und Wellness pur.



EXTRAS FUR
GENIESSER

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

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
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Fotos: Andreas Balon (6), Joerg Lehmann (1), Glnter Standl (1), Mihltahof (1)
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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 ldssige Mischung
aus Altem, spektakuldr Designtem, zeit-
gendssischer Kunst, regionalen Ein-
sprengseln sowie ausgefallenen Details
mit Aha-Effekt, kontrastreich und
spannend, prigen das Genieerhotel.
Dartiber hinaus sorgt die familidre
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

Die unverfilschten, reinen Produkte,
die im Miihlviertel zu finden sind oder
hier wachsen, ihre Verarbeitung und
neue Zusammenfithrung machen die
Raffinesse und Einzigartigkeit aus, die
die Kiiche des Miihltalhofs auszeichnet.
Hier begeistert 4-Hauben- und 2-
Sterne-Koch Philip Rachinger, der
zuvor in internationalen Weltklasse-
Restaurants titig war, und macht so die
Region auf einzigartige Weise schmeck-
bar. Als perfekter Rahmen dient das
neue, ungemein stylishe Restaurant
»Ois«. Vater Helmut ist gegentiber im
»Fernruf 7« zu finden und widmet sich
in seiner Kochwerkstatt mit gleicher
Hingabe den regionalen Zutaten.

ERLEBEN

Das durch den Bshmerwald mit Bayern
und Tschechien verbundene Miihlvier-
tel gilt als Geheimtipp fiir Entdecker
und feinsinnige Geniefer. Weber-, Mu-
seums- und Bierstraf3e laden ebenso
zum Ausflug wie erstklassige Kunstgale-
rien (Tipp: Galerie Malcom Poynter)
und kleine, vertraumte Ortschaften.
Die sanfte Landschaft erweist sich als
perfekte Kulisse fiir Wanderungen und
Fahrradtouren, im Winter stehen
kleine, feine Skigebiete bereit. Die Re-
gion ist reich an kulturellem Erbe, von
historischen Burgen bis zu handwerk-
lichen Meisterwerken, wie etwa das Tex-
tilzentrum Haslach oder die Kunst-
werkstatt Elfriede Ruprecht-Porod.

HOTEL

****_Kategorie, 38 Betten. Relaxbereich am Flussufer mit Tee-
und Obstbar, Sanarium, 2 Saunen, Dampfbad.

120 km Mountainbikenetz, E-Bikes, wunderbare Wander-
wege, 4 Golfplatze in 20 Minuten, Fliegenfischen in der GroBen
Muhl, Ruderboote.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung ublicherweise auf Basis GenieBerpension

* Regionales Frihstlcksbuffet.
¢ 4-gangiges Abendmenu aus der Muhlviertler Naturktche inkl.
Gedeck mit Aufstrichen und hausgebackenem Brot.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Gourmetrestaurant »Ois« mit offener Schaukiiche:

vy Fele R nla]
D000 ]| WARKKt 263
Weiters: Gaststube aus 1698, Vier-Jahreszeiten-
Wintergarten.
Weitere Auszeichnungen: A la Carte 2025: »Top 100 Restau-
rants« (Pl. 12), Weinkarte Prédikat »Ausgezeichnet«, Schlemmer
Atlas »Top 50 Koche Osterreich 2025«, Rolling Pin »Top 100
Chefs 2025« (PI. 9), Trophée Gourmet 2016 fur »Kreative
Klche«, »Nachhaltigkeits- 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 € 184,- im DZ bzw. bis € 361,- in der Suite.

MUHLVIERTEL —
ROMANTIK & GENUSS

GenieBerhotel Miihltalhof ****

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

1| Spitzenkoch Philip Rachinger und Fernruf 7-Gastgeber Helmut Rachinger. 2| Stylish: das neue Restaurant »Qis« mit groBer Schaukiiche.
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. Cirque Gourmet 2026 135



GENIESSERHOTEL LANDHAUS BACHER
MAUTERN IN DER WACHAU - NIEDEROSTERREICH

Bereits seit 40 Jahren 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).

GENIESSEN

5-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 er regelmiflig Auszeichnungen
ein — wie Gault-Millau Koch 2009, A-la-
Carte-Kiichenchef 2025, 100 Punkte in
Falstaff oder Spitzenkoch 2026 im
Schlemmer Atlas. Abgerundet wird das
Gesamterlebnis durch einen fantasti-
schen Weinkeller (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.

UBERNACHTUNGSPREISE

Ganzjéhrig: UN mit Friihstiick im DZ € 105,- bis € 140,- p. P;
in der Suite € 175,- p. P;; jeweils + Ortstaxe € 2,50 (Auf-
preis Freitag bis Sonntag € 5,- p. P.); Hunde € 25,- p. H.

ARRANGEMENTS

Spannende und zugleich héchst genussvolle
Pauschalen, wie:

.

Wein- & Kulinarik-Arrangement
Kultur- & Wein-Arrangement

kleines & groBes Golf-Arrangement

.

sowie Tipps fur Hobbykdche und
-kdchinnen: Kochkurstermine

Weitere Infos auf:
www.landhaus-bacher.at/zimmer

GenieBerhotel Landhaus Bacher

Familie Dorfer-Bacher .

3512 Mautern - Siidtiroler Platz 2 - OSTERREICH

T +43 (0) 27 32 / 82 937

info@landhaus-bacher.at - www.landhaus-bacher.at
Betriebsferien: Janner, Februar.
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HOTEL
20 Betten. Hervorragend bestuckter Weinkeller. Haus-
programme, Kochkurse fur Hobbykoche. Parkplatze.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung tblicherweise auf Basis mit Friihstiick

e Erstklassiges Frahstick, u. a. mit hausgemachten
Marmeladen, Kuchen, reichhaltigem Buffet, frischen
Eiergerichten u.v.m.

GenieBer-Pension nur mit Gourmet-Arrangement (individuell

je nach Pauschale) moglich.

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Restaurant & Gastgarten:
L leNal,
DO0E0 ||| XHRAUKK 35
Kiiche 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: A la Carte 2025: »Top 100 Restau-
rants« (Pl. 2), »Bester Klichenchef« (PI. 1), »Beste Gastgeberin«
(PI. 2), Weinkarte Pradikat »Ausgezeichnet«, Gault Millau »Koch
d. J. 1983 und 2009«, Schlemmer Atlas »Spitzenkoch 2026«,
100 P im Falstaff 2025 (bestes Restaurant in ), Rolling Pin
»Top 100 Chefs 2025« (PI. 1) und »Sous-Chef« 2022,
»Lebenswerk« und »Patissier«-Award 2019, Trophée Gourmet
2017 fur »Kreative Kiiche«, Gault Millau »Service Award 2012«
und Falstaff 2016, San Pellegrino »Unter den 100 besten
Restaurants weltweit« 2012 und 2014.

Fotos: Michael Reidinger (2), Gunter Stand! (5), Lukas Kirchgasser (1)
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EXTRAS FUR
GENIESSER

1-tdgige Kochkurse fiir Hobbykdche
Weinkulinarische Tage
Hochkaradtige 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

4
A

o
i

(|
I
.

R
AR

£

1| Genuss pur, zu Recht vielfach pramiert und 2x unter den 100 besten Restaurants weltweit. 2| Entrée in eine Welt von hdchstem Gourmet-Genuss.
3| Herzliche Gastgeber: Susanne Dorfer-Bacher und Thomas Dorfer. 4| Hiibsche Zimmer im Landhaus-Stil. 5+7| Einladend, behaglich und zugleich
elegant: die verschiedenen Bereiche des GenieBerrestaurants. 6| Raffiniert, kreativ und stets offen fiir Neues — die 5-Hauben-Kiiche beim Bacher.



EXTRAS FUR
GENIESSER

Selbstgebackenes Brot

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

GroBe Weinauswahl zu attraktiven
Mitnahmepreisen

Video ansehen

Sl

1| Das gemitliche Restaurant. 2| Kleine Genusswelt mit Gourmet-Restaurant, Café und Wirtshaus im Wintergarten. 3| Gastgeber und 4-Hauben-
Koch: Andreas Krainer. 4| Gerdumige, iiberaus gemutliche Komfortzimmer. 5| Geschmacksintensiv und ungemein kreativ: Die »Neue Steirische
Kiiche«. 6| Der gemitliche Verkostbereich im Weinkeller l&dt zu hochkardtigem Genuss. 7| Wohlig relaxen in der »entSPAnnt«-Saunalandschaft.

), Joerg Lehmann (1)

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

**xx_Kategorie, 30 Betten. »entSPAnnt«-Saunalandschaft, u. a.
mit Biosauna mit Aromatherapie. Begehbarer Weinkeller mit
Vinothek, Kaffeehaus mit Orangerie, hauseigene Konditorei, im
Sommer mit hausgemachtem Eis. Modern ausgestatteter Semi-
narraum fur bis zu 50 P Kulinarisches Veranstaltungsprogramm
Uber das ganze Jahr mit Kichenpartys, Weindegustationen,
»Dry-aged«-Grillabenden, Kochkurse — etwa in der originellen
»feiaKUCHL« im Garten. Parkplatze.

GENUSS FUR HOTELGASTE
Buchung ublicherweise auf Basis Friihstlick
GenieBer-Halbpension ab 3 Ndchten buchbar.

* Feines Fruhstucksbuffet im Wintergarten mit regionalen Pro-
dukten, selbstgebackenem Brot und Geback, hausgemach-
ten Marmeladen u.v.m.

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

§ -

GTOD )] XXXt wee

Kiiche: Do bis Sa 18.30-20.30 Uhr. Ruhetage: So bis Mi.
Wirtshaus im Wintergarten:

e
Kiche: Di bis Sa 11.30-14 Uhr und 18-21 Uhr.
Ruhetage: So, Mo.

Weitere Auszeichnungen: Bertelsmann »Koch d. J. 2026 —
Osterreich«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2025«.

Ganzjahrig: UN mit Friihstiick im DZ pro Person € 105,- bis € 135,-
GenieBer-Halbpension ab 3 Nachten buchbar:
Aufpreis 4-géangiges Abendmenii pro Person € 64,-.

ARRANGEMENTS

GENIESSER-WOCHENENDE

Genussvolle Tage in der Waldheimat inkl.

« 2 Ubernachtungen mit Friihstiick

e 1. Abend: 4-gangiges Wirtshausmenu im Wintergarten und ein Glas
hausgemachter werMUT zum Aperitif

¢ 2. Abend: »Wald- & Heimat«-Ment in 6 Gangen im GenieBerrestaurant
und ein Glas Haussekt perlMUT zum Aperitif

p. P. im DZ Kategorie »Waldheimat« bei Doppelbelegung € 425,-.

ONE-NIGHT-KRAINER

Kulinarische Entdeckungsreise in der Waldheimat inkl.

« 1 Ubernachtung mit Frilhstiick

* hausgemachtem werMUT zum Aperitif

« 6-gangigem Uberraschungsment im GenieBerrestaurant mit Wein-
begleitung (optional)

p. P. im DZ Kategorie »Waldheimat« bei Doppelbelegung € 285,-.

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 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 Seehohe.
Moderner Komfort und eine liebevolle
Note zeichnen die Zimmer verschie-
dener Kategorien, das Chalet, die zwei
Schokoladen-Suiten, die Panorama-
Suite sowie das Loft »Vogelnest« aus.
Der WILD-Kriuter-Spa lddt mit Pano-
rama-Hallenbad, Saunalandschaft
sowie zahlreichen wohltuenden Be-
handlungen, Massagen und Bidern
zum Entspannen ein, wihrend sich
Naschkatzen im »Schokoladen-Him-
mel« rasch wie im Paradies fiithlen.

UBERNACHTUNGSPREISE

GENIESSEN

Das Restaurant »ZeitRAUM« des
kochenden Gastgebers Stefan Eder ist
die spektakulire Biihne fiir ebenso
auflergewohnlich wie hochkaritige
Gourmeterlebnisse — ungemein fanta-
sievoll wie auch originell und ausge-
zeichnet mit 1 Michelin-Stern und

3 Gault-Millau-Hauben. Geboten wird
eine aulergewohnliche, regionale Kuli-
narik mit besten Zutaten, die zugleich
durch einen weltoffenen Entdeckergeist
geprigt ist. Nicht entgehen lassen sollte
man sich natiirlich die himmlischen
Desserts der 3-fachen Patissiere des Jah-
res Eveline Wild.

Tipp fiir Genief3er: der verfiihrerische
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 oder bei Schnee-
schuhwanderungen. Einen Besuch loh-
nen 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.

ARRANGEMENTS

EssensZEIT

(buchbar Donnerstag bis Montag)

2 Nachte mit EDERs GenieBerpension inkl.

1x ZeitRAUM-Meni Fine Dining by Stefan Eder und 1x Almo-
Dry-Aged-Beefsteak (beides abends im Zuge der GenieBer-
pension) pro Person ab € 497,- im Doppelzimmer.

SUSSE AUSZEIT

(buchbar Sonntag bis Donnerstag)

1 Nacht und zwei volle Tage, mit EDERs GenieBerpension inkl.
Anreisefrihstick, Lieblingskaffee mit 3 Stlick Pralinen, Mittags-
und Nachmittagssnack am Abreisetag sowie Wellnessbereich
bis 17 Uhr pro Person ab € 240,- im Doppelzimmer.

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 m? Wellness, u.a. mit
Panorama-Hallenbad, finnischer Sauna, Infrarot-Kabine, Dampf-
bad, Biosanarium, Ruheraumen, Krautergarten, Fitnessraum,
Behandlungen, Badern, Kosmetik etc. Hausbar. Gratis Walking-
stocke und Ruckséacke fur den Aufenthalt. Kostenloses WLAN.

GENUSS FUR HOTELGASTE

Buchung (blicherweise auf Basis GenieBerpension

Reichhaltiges Buffetfrihstuck.

Mittags Suppe & Salatbuffet, stiBe Kleinigkeiten am Nachmittag.
5-gangiges Gourmetmenut am Abend.

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

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

Restaurant ZeitRAUM & Hotelterrasse im Sommer:
§ R
oo I XXRX 3ap

Wirtshaus:

Il

Kiiche: Fine Dining: Mo, Fr, Sa ab 18 Uhr. Regionales 5-gangi-
ges AbendmenU sowie Auswahl aus der Steakkarte taglich 18—
19.30 Uhr. Kaffee, Tagestortchen und Pralinen taglich 11-17 Uhr.

Weitere Auszeichnungen: Schlemmer Atlas »Top 50 Kéche
Osterreich 2025«, Rolling Pin »Top 100 Chefs 2025«, Konditor-
Weltmeisterin, »Patissiere des Jahres 2018« bei Gault Millau
und Rolling Pin und 2022 im Schlemmer Atlas.

Fotos: Karl Schrotter (4), Rene Strasser (2)

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

E : E
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1| Fine-Dining auf Top-Niveau. 2| Herzliche Gastgeber: Top-Patissiére Eveline Wild und Spitzenkoch Stefan Eder mit Familie. 3| »Taste the
moment« ist das vielversprechende Motto im neuen Restaurant »ZeitRAUM«. 4| Siindhafte, siiBe Verfiihrung: die grandiosen Pralinen (auch
online bestellbar). 5| Tolle Panoramalage: Der WILDe EDER im Naturpark Almenland. 6| Modernes Design prégt Komfortzimmer und Suiten.



EXTRAS FUR
GENIESSER

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

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

Picknickkorb mit Backhend! und
Sauvignon Blanc fiir eine idyllische Rast
in den Weinbergen

1| Thomas Ferrand und Anna Ferrand-Sattler, Janja Marcic und Markus Sattler. 2| Was fiir eine Lage inmitten der siidsteirischen Weinlandschaft.
3| Raffinierte Sterne-Kiiche, im Bild Karotte, Flieder & Forellenkaviar. 4| Ried Alter Kranachberg 2023 - fulminante 99 Punkte im Falstaff-
Weinguide. 5| Zimmer und Suiten mit modernem Komfort. 6| Schwimmen am Weingarten. 7| Stilvoller Rahmen fir die Gourmet-Kreationen.

Fotos: Conversion Club (2), Robert Herbst (1), Stiefkind Fotografie (1), Sattlerhof (2), Josef Krassnig (1), Konigshofer (1)

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 heif$t Familie Sattler
ihre Giste im 4-Sterne-Genief3erhotel
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.

GENIESSEN

Das Genieflerrestaurant mit sanfter,
kreativer 4-Hauben- und 1-Sterne-
Kiiche sowie das Wirtshaus mit boden-
stindigen und modernen Gerichten
lassen jedes Kulinarikherz jubeln. Anna
und Markus Sattler ssmmelten Inspira-
tion auf der ganzen Welt — liebevoll
umgesetzt werden ihre Erfahrungen
jetzt daheim am Sattlerhof. Dort kreiert
Markus mit viel Lebensfreude und Ein-
fallsreichtum besondere Gerichte —
regional, nachhaltig und mit dem gewis-
sen Etwas. Anna hat ihre Service-Exper-
tise bei den Besten erworben. Thre wert-
vollen Einblicke lasst sie jetzt zu Hause
einfliefen. 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 ndheren 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

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

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

GENUSS auch FUR AUSWARTIGE GASTE

GenieBer-Restaurant (1. 5. bis 2. 11. gedffnet):

oooo Il XXXt =

Kiche: 18 oder 19-20.30 Uhr. Ruhetage: So, Mo, Do.
Wirtshaus & Weingarten-Terrasse: ﬁ

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

Weitere Auszeichnungen: A la Carte 2025: »Top 100 Restau-
rants« (Pl. 68), Weinkarte Pradikat »Ausgezeichnet«. Rolling Pin
»Top 100 Chefs 2025« (PI. 12) + »Newcomer of the year«.

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: Mitte Dezember 2025 bis Anfang Marz 2026.

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

T + 43 (0) 34 53 / 25 56

weingut@sattlerhof.at - www.sattlerhof.at
éffnungszeiten: Mérz bis November Mo-Sa 10-18 Uhr;
Dezember bis Februar nach Voranmeldung.

UBERNACHTUNGSPREISE

UN mit regionalem Friihstiicksbuffet je Saison p. P. € 67,—
bis € 114,- im GenieBerzimmer, € 104,- bis € 146,- im
Landhauszimmer, € 124,- bis € 172,- in der Landhaus-
suite, € 144,- bis € 204,- in der Panoramasuite.

Attraktive Pauschalen auf www.sattlerhof.at

FAMILIEN-
WEINGUT

100 % Sudsteiermark heift die Qualitats-
garantie von den Bridern Andreas
(rechts im Bild) und Alexander Sattler
(links), die eines der besten Weinguter
des Landes betreiben.
Vielfach pramiert setzt die Winzerfamilie
auf biodynamischen Weinbau mit Hand-
arbeit und selektiver Handlese. Die
Riedenweine Kranachberg, Trinkaus,
Pfarrweingarten, Kapellenweingarten
und Sernauberg zahlen zu den Top-
Sauvignons, die »Gamlitzer und
Eichberger Ortsweine« betonen
stolz ihre Herkunft.
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GENUSSPARTNER

FEINSTE KULINARIK BEI

UNSEREN PARTNER-RESTAURANTS

AUS DEN REIHEN DER OSTERREICHISCHEN JRE

GASTWIRTSCHAFT FLOH

Foto: Lukas Kirchgassér

Elisabeth und Josef Floh
3425 Langenlebarn
Tullner StraBe 1 — Niederdsterreich
T +43 (0) 22 72 / 62 809
floh@derfloh.at

RESTAURANT TRIAD

Veronika und Uwe Machreich
2853 Krumbach

Odhéfen 25 — Niederdsterreich
T +43(0)2646/8317
office@triad-machreich.at

GASTHAUS CSENCSITS

Foto: Marketing Platzhirsch

Melanie und Jurgen Csencsits
7512 Harmisch 13 — Burgenland
T +43 (0) 3366/ 77 220
gasthaus@csencsits.at
www.csencsits.at

www.derfloh.at

www.triad-machreich.at

RESTAURANT ARTIS

Foto: Bastian Knapp

Philipp Dyczek

8010 Graz

Schmiedgasse 18 — Steiermark
T +43 (0) 676 / 40 10 368
info@restaurant-artis.com

RESTAURANT FORTHUBER

Foto: Henry Welisch

Anja-Margaretha Moritz und Roman Pichler  Doris und Christoph Forthuber
9131 Grafenstein
Oberwuchel 5 — Karnten
T +43 (0) 664 / 42 40 316
info@restaurantmoritz.at

5143 Feldkirchen bei Mattighofen
Gstaig 1 — Oberdsterreich

T 443 (0) 676 / 42 90 224
reservierung@restaurant-forthuber.at

www.restaurant-artis.com

www.restaurantmoritz.at

www.restaurant-forthuber.at

i

Foto: Waldschéanke

Familie Grabmer

4710 Grieskirchen

Kickendorf 15 — Oberosterreich
T + 43 (0) 72 48/ 62 308
restaurant@waldschaenke.at

www.waldschaenke.at
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RESTAURANT WALDSCHANKE RESTAURANT MESNERHAUS

% &

Maria und Josef Steffner
5570 Mauterndorf

Markt 56 — Salzburg

T +43(0) 64 72/ 75 95 oder
T +43 (0) 664 / 12 25 551
info@mesnerhaus.at

www.mesnerhaus.at

BIOHOTEL UND
RESTAURANT WALSERSTUBA

—_—

Bettina & Jeremias Riezler
6991 Riezlern

EggstraBe 2 — Vorarlberg
T +43 (0) 5517 / 53 46-0
info@walserstuba.at

www.walserstuba.at

Foto: Iris Milisits

Foto: Eva Wockl

Foto: Moving Skills

"

SLOW F0OD
TRAVEL
ALPE ADRIA
KARNTEN

Reisen zu
den Wurzeln
des guten
Geschmacks!
Mittendrin
Kulinarik-
Botschafter
Herwig Ertl,
Mitglied von
Slow-Food!

www.slowfood.
travel/de

Foto: Ertl

www.herwig-ertl.at/shop
Der sl Qoliner Ghap fir (Gericfor!

Herwig Ertl, der Edel-GreiBler aus dem Karntner Kétschach-Mauthen, ist immer auf
der Suche nach ganz besonderen Produkten fiir Feinschmecker. Ob vor Ort oder
bequem von zuhause aus — bei ihm eréffnet sich eine wahre Fundgrube mit 450 (!)
feinsten Spezialitaten aus ltalien, Osterreich, Kroatien, Slowenien und Deutschland.

EDEL-GREISSLER HERWIG ERTL
Kotschach 19

A-9640 Koétschach-Mauthen

T. 443 (0) 47 15/ 246
ertl@herwig-ertl.at
www.herwig-ertl.at

Foto: Ferdinand Neumiller



GENUSSPARTNER

FEINSTE KULINARIK BEI UNSEREN PARTNER-RESTAURANTS

WEINGUT HOLZAPFEL -
RESTAURANT BRUNNAUER PRANDTAUERHOF RESTAURANT LOIBNERHOF
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Richard und Sybille Brunnauer Familie Holzapfel Familie Knoll - 3601 Durnstein
5020 Salzburg 3610 WeiBenkirchen Unterloiben 7 — Osterreich
Farstenallee 5 — Osterreich Prandtauerplatz 36 — Osterreich T +43 (0) 27 32 / 82 890
T+43 (0) 662 /251010 T +43(0) 27 15/23 10 reservierung@Iloibnerhof.at
office@restaurant-brunnauer.at weingut@holzapfel.at www.loibnerhof.at _
www.restaurant-brunnauer.at www.holzapfel.at ¥
RESTAURANT

RESTAURANT SICHER TRIPPOLT ZUM BAREN RESTAURANT STORSTAD
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Familie Sicher - 9121 Tainach Familie Trippolt - 9462 Bad St. Leonhard Anton Schmaus - 93047 Regensburg
Muhlenweg 2 — Osterreich Hauptplatz 7 — Osterreich Watmarkt 5 — Deutschland
T +43 (0) 4239/ 26 38 T + 43 (0) 4350/ 22 57 T 449 (0) 941 /59 99 30 00
office@sicherrestaurant.at office@zumbaeren.at info@storstad.de
www.sicherrestaurant.at www.zumbaeren.at www.storstad.de

RESTAURANT RIVE RESTAURANT HUBERWIRT DAS MARKTRESTAURANT

Familie Tschebull Alexander Huber Andreas Hillejan - 82481 Mittenwald

22767 Hamburg 84568 Pleiskirchen Dekan-Karl-Platz 21 — Deutschland
Van-der-Smissen-StraBe 1 — Deutschland Hofmark 3 — Deutschland T +49 (0) 88 23 /92 69-595

T. +49 (0) 40 /38 05919 T +49 (0) 86 35/ 201 info@das-marktrestaurant.de
info@rive.de - www.rive.de info@huber-wirt.de - www.huber-wirt.de www.das-marktrestaurant.de
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BELEBT JEDEN

GENUSSVOLLEN
MOMENT

ROMER
QUELLE

Natiirliches Mineralwasser aus Osterreich.
Rémerquelle: Belebt jeden neuen Moment.

© 2026 Rémerquelle Trading GmbH



