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WW
enn die Tiroler Zug-
spitzbahn an insgesamt
neun Sonntagen zwi-

schen Juli und Oktober noch vor
Tagesanbruch abhebt, dann wissen
Kenner bereits: Oben auf 3.000
Metern wartet an diesen Tagen ein
ganz außergewöhnliches Natur-
schauspiel auf Frühaufsteher! Sie
erleben dann hautnah, wie der Tag
langsam erwacht und die Sonne
ihre ersten Strahlen über die Gipfel
schickt. Die Zugspitze im Wetter-
steingebirge ist ein Parade-Aus-
sichtsberg der Alpen, hat doch
Deutschlands höchste Erhebung
tatsächlich keine „ernstzunehmen-
de Konkurrenz“ in der Umgebung,
die den freien Blick auf die gran-
diose Alpenkulisse „verstellen“
könnte. Mehr als 300 imposante
Gipfel in Österreich, Italien und der
Schweiz bekommen Besucher in
den frühen Morgenstunden zu
sehen. Gute Aussichten haben die
frühmorgendlichen „Gipfelstürmer“
dann auch im Panoramagipfel-
restaurant: Dort wartet ein kräftiges
Frühstück, bevor Wanderer ge-
stärkt und voller Tatendrang das

Erlebnismuseum „Faszination Zug-
spitze“besuchen oder zu einer
abwechslungsreichen Bergtour im
Grenzgebiet zwischen Österreich
und Deutschland aufbrechen könn-
nen – zur „Gatterl-Tour“ etwa,
einer wunderschönen Bergtour, die
Bergfexe mit dem Wanderticket
„Gatterl“der Tiroler Zugspitzbahn
zum Zugspitzplatt führt und von
dort weiter bis zur Ehrwalder Alm.

Sonnenaufgang auf der Zugspitze: Naturschauspiel auf 3.000 Metern

Naturschauspiel

Danach bringen die
Ehrwalder Almbahn und
ein Bus Bergsteiger wieder
retour zur Talstation der Zug-
spitzbahn. Kindern bereitet die
Tiroler Zugspitzbahn noch eine
Überraschung: Nach dem Aben-
teuer Zugspitze stehen die Türen
weit offen zum Abenteuerpark an
der Talstation.

www.zugspitze.at

Sonnenaufgangsfahrten auf die 
Zugspitze 2013:

(28.07., 11.08., 25.08., 01.09.,
08.09., 15.09., 06.10., 13.10.,

20.10.2013) Preis p. P.: 
Sondertarife bis 8 Uhr, 

Gipfelticket „Erlebnis Zugspitze“
32 Euro für Erwachsene, 

21,50 Euro 
für Kinder und Jugendliche,

Wanderticket „Gatterl“
32 Euro für Erwachsene, 
27 Euro für Jugendliche 

(16-18 Jahre), 
19 Euro für Kinder (6-15 Jahre),

Frühstück
17 Euro für Erwachsene, 

12 Euro für Kinder 
(6-11 Jahre)
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Parkhotel Adler, Hinterzarten im Schwarzwald

Besondere Orte

EE
ines vorweg: Eine Reise in
den Südschwarzwald ist ein
Muss. Vorzugsweise im Ca-

briolet oder auf dem Motorrad
durch den Naturpark cruisen - dies
lässt Städte- und Landeiherzen
höher schlagen. Augen weiden sich
an der abwechslungsreichen Natur,
welche dank der unzähligen
Nadelhölzer auch als Heimat des
Nikolaus bekannt ist. Wanderun-
gen ohne alle zwei Minuten den
Hut ziehen zu „müssen“ sind hier
nicht nur möglich – sondern eben
sogar gewollt.

Seit 1446 in Familienbesitz

Mit Katja Newman leitet bereits die
16. Generation den Betrieb. Soviel
Tradition verpflichtet nicht nur,
sondern hinterlässt auch gewollte
und ungewollte Spuren. So berich-
tet Olaf Galaburda, der Direktor
des 5-Sterne-Hauses, dass über die
Hälfte aller Gäste wiederkommen
– zu Stammgästen werden. Status
erhielt das Haus 1890
als zum typi-

schen Schwarzwaldhaus ein zwei-
tes Gebäude im Belle-Époque-
Stil dazu gebaut wurde und
jahrzehntelang auch als Post-
station diente. Rund 100 Jahre
später wurde ein Wiener
Kaffeehaus im Jugendstil als
Pavillon errichtet, welches
als Café Diva täglich frisch
zubereitete Konditorköstlich-
keiten, Kaffeevariationen und
hausgemachte Snacks an-

preist. Die Lage mit einem
herrlichen Ausblick auf den

angrenzenden Adlersee, verführt
zum ausgiebigen Verweilen. Schritt
für Schritt wurden die Häuser reno-
viert, modernisiert und ergänzt. 
Die geräumigen Zimmer entspre-
chen dem erwarteten Standard voll
und ganz.

Den Wellness-Pavillon weiss man
angesichts der vielen Ausflüge,
Mahlzeiten und Aktivitäten zu wür-
digen. Diesen Sommer ist ein 16
Meter langes Aussenschwimm-
becken dazugekommen, das man
natürlich speziell in der heissen
Jahreszeit schätzen wird. Ein rund-
um verglastes Innenbecken, ein
Innen- und Aussen-Whirlpool, der
Saunabereich mit vier Trocken-
und Nasssaunen ergänzen das
Angebot. Selbstverständlich sind in
einem 5-Sterne-Haus auch Be-
handlungsräume mit entsprechend
geschultem Personal vorhanden.
Die Anwendungen bieten jedem
Gast, was sein Herz begehrt.
Unsere Empfehlung: Die Lomi-
Lomi Massage, bei welcher ge-

Text: Daniel Jauslin, Fotos: Daniel Jauslin & ZVG

j

Café Diva im Jugendstil Pavillon

(Fortsetzung nächste Seite)
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Parkhotel Adler, Hinterzarten im Schwarzwald

Besondere Orte
Text: Daniel Jauslin, Fotos: Daniel Jauslin & ZVG

schmeidige Hände und Arme –
ohne den Kontakt zum Körper
abbrechen zu lassen – wohltuen-
des, erwärmtes Öl sanft einmassie-
ren.

Der Küchenchef Bernhard
Königund sein 15 köpfiges Team
hat uns überrascht. Wir haben in
einem 5-Sterne-Haus – ohne
Michelin Sterne und Gault-Millau
Hauben – bodenständige, frische,
regionale Küche erwartet.
Angetroffen haben wir Arrange-
ments an Zutaten und Erzeug-
nissen, welche unsere Gaumen
zum Staunen brachten. Bernhard
hat es kreativ  geschafft, mit einfa-
chen Mitteln phantasievolle Gänge
auf den Tisch zu zaubern. Bravo.
Sein Sommer Menü würden wir
sofort mit Gault-Millau Auszeich-

nungen prämieren – sofern wir
denn dürften ...

Nebst Vogelgezwitscher kom-
men die Ohren der Gäste auch
zum Lauschen ganz anderer
Klänge: Chefin Katja und Ehemann
Jimmy sind ausgebildete Musiker.
Nicht nur klassische Musik wird
regelmässig organisiert, sondern
Jazz und Rock n’ Roll durchfluten
den stattlichen Besitz der Familie
immer wieder. Der grosse, hotelei-
gene Park mit Forellenweiher und
Wildgehege bietet ausreichend
Platz für Events jeder Art. So wer-
den zum Beispiel zwischen dem 8.
und 10. November Musikliebhaber
auf Weltstars der Klassik- und
Jazzszene treffen – im Parkhotel
Adler, einem „Small Luxury Hotel
of the World“.

www.parkhoteladler.de

(Fortsetzung von Seite 2)

Gourmetrestaurant Marie Antoinette
mit Blick auf den Hoteleingang
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Relais & Châteaux Gourmetfestival 2013

Simon Taxacher empfängt Thomas Bühner Pure Harmonie der Gegensätze in den Kitzbüheler Alpen

Event

HH
ochgenuss in Serie: Man
nehme 26 der besten
Chefs aus elf Ländern,

füge sie zu interessanten Paarun-
gen zusammen und garniere das
Ganze mit Individualität sowie star-
ker Persönlichkeit – das sind die
köstlichen Zutaten zum kulinari-
schen Hochgenuss, den das dies-
jährige Relais & Châteaux Gour-
metfestivalbei 18 Veranstaltungen
erlebbar macht. Am Montag, dem
26. August, gibt 3-Sterne-Koch
Thomas Bühner (Restaurant „la
vie“, Osnabrück)ein grandioses
Gastspiel bei seinem Kollegen
Simon Taxacher im „Rosengarten“
in Kirchberg/Kitzbüheler Alpen.
Die beiden Grands Chefs stehen
gemeinsam am Herd und zelebrie-
ren eine „Pure Harmonie der
Gegensätze“.

Gegensätze ziehen sich an. Ja,
manchmal vereinen sie sich sogar
in purer Harmonie. Bei Thomas
Bühner und Simon Taxacher
scheint das ganz offensichtlich der
Fall zu sein. Thomas Bühner hat
mit seiner avantgardistischen, drei-
dimensionalen Aromenküche in
den letzten zehn Jahren einen ganz
eigenen Stil entwickelt. Dabei ver-

stehen sich höchste Produktqualität
und Zubereitungs-Standards ganz
von selbst. Simon Taxacher,
bekannt für seinen intensiven
Produktaufwand und seine Kom-
promisslosigkeit, arrangiert die
Kreationen seiner französisch-
mediterran inspirierten Küche mit
einer charmanten Leichtigkeit, die
ans Ätherische grenzt.

Gemein ist den beiden die per-
fektionistische Leidenschaft, die,
gepaart mit harter Arbeit, viel Liebe
zum Detail und meisterhaftem
Handwerk, kulinarische Visionen
Wirklichkeit werden lässt. Das
stimmungsvolle Restaurant „R
Simon Taxacher“ist die perfekte
Kulisse für diesen Event und über-
zeugt durch sein schickes Am-
biente und ein Höchstmaß an
Service. www.rosengarten-taxacher.com

TThomas Bühner zählt seit mehr
als 20 Jahren zur Liga der

deutschen Spitzenköche. 1962 in
Riesenbeck geboren, entschied er
sich nach der Schule, Koch zu wer-
den. Schon damals verkündete er
seinen Eltern: „Wenn ich schon
Koch werde, dann werde ich aber
auch ein guter.“ – Ein Grundsatz,
an dem er bis heute festhält. Seine
Ausbildung absolvierte
Bühner im „Schweizer
Haus“ in Paderborn. Es
folgten Stationen bei
Günter Scherrer im
Düsseldorfer „Hil-
ton“, im „Landhaus
Scherrer“ in Ham-
burg sowie im
Restaurant „Grand
Cru“ in Lippstadt
und dem Restaurant
„Jörg Müller“ in
Westerland auf Sylt.

1989 ging Bühner
schließlich als Chef de
Partie zu Harald Wohlfahrt in
die „Schwarzwaldstube“ nach
Baiersbronn. Für ihn eine der wich-

tigsten Stationen, denn bei
Wohlfahrt faszinierten ihn neben
der für seinen Beruf unabdingba-
ren Disziplin und Konstanz vor
allen Dingen die Bodenständigkeit
und Menschlichkeit, die der Patron
seinen Mitarbeitern tagtäglich vor-
lebte. Beste Voraussetzungen, um

MO, 26. August 2013,
Empfang 19 Uhr

6-Gänge-Menü mit korres-
pondierenden Weinen, Aperitif 

& Kaffee
254 ¤ pro Person

f

Grand Chef Thomas Bühner 
Relais & Châteaux Restaurant „la vie“, Osnabrück

(Fortsetzung nächste Seite)
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Relais & Châteaux Gourmetfestival 2013

Simon Taxacher empfängt Thomas Bühner Pure Harmonie der Gegensätze in den Kitzbüheler Alpen

Event

1991
die Position des
Küchenchefs im Restaurant „La
Table“ in Dortmund zu überneh-
men. Fünf Jahre später wurde er
dort mit dem ersten MICHELIN-
Stern ausgezeichnet, 1998 folgte
der zweite und schließlich im Jahre
2011 der dritte MICHELIN-Stern.
Der Gault Millau kürte Bühner
2001 zum „Aufsteiger des Jahres“
und nur fünf Jahre später zum
„Koch des Jahres“. Mit seiner

Kochkunst konnte
Thomas Bühner in
den vergangenen
20 Jahren aber
nicht nur die
Tester von
Gault Millau
und MICHELIN
überzeugen ,
sondern auch

die renommierten
Restaurantführer

Gusto (10 von 10
Pfannen), Varta (5 von

5 Sternen), Bertelsmann (5
von 5 Hauben) und DER

FEINSCHMECKER (5 von 5 F’s), der
ihn im letzten Jahr zum „Koch des
Jahres 2012“ wählte. Seit April 2006
leitet Thomas Bühner gemeinsam
mit Restaurantleiterin Thayarni
Kanagaratnamdas Restaurant „la
vie“ in Osnabrück. Seit dem Jahr
2009 ist Thomas Bühner ein „Grand
Chef“ bei Relais & Châteaux.
Darüber hinaus ist das „la vie“ seit
Anfang 2010 Mitglied der „Les
Grandes Tables du Monde“.        

www.restaurant-lavie.de

(Fortsetzung von Seite 4)

Thayarni Kanagaratnam

Restaurant „la vie“ in Osnabrück

Grand Chef Simon Taxacher 
Relais & Châteaux Rosengarten, Restaurant „R Simon Taxacher“, Kirchberg in Tirol

SSimon Taxacher zählt zur
Kochelite Österreichs, seine

französisch beeinflusste Küche fin-
det man nur selten in der
Spitzengastronomie. Nach Ab-
schluss der Hotelfachschule Villa
Blanka in Innsbruck (1993) begin-
nen für Simon Taxacher lehrreiche
Jahre im In- und Ausland bei nam-
haften Kochgrößen. Im Jahr 2000
macht sich der junge Tiroler im
elterlichen Betrieb in Kirchberg
selbständig und eröffnet im
Dezember des gleichen Jahres sein
Genießerrestaurant „Rosengarten“.
Die ersten Auszeichnungen folgen.
2008 ehrt der Verband der Köche
Österreichs Simon Taxacher als
besten Koch des Jahres. 2009 fol-
gen zwei MICHELIN-Sterne, die
Taxacher im Alter von 33 Jahren
erhält; es ist das erste und zugleich
einzige Restaurant Tirols mit dieser
Bewertung. Immer wieder wird er
als einer der kompromisslosesten
Köche des Landes tituliert, der sich
mit Akribie von der grauen Masse
abhebt.

Im Dezember 2010 eröffnet
Taxacher am Standort seines
Restaurants „Rosengarten“ sein
gleichnamiges Hotel und erreicht
so einen weiteren Meilenstein in
seiner bemerkenswerten Karriere.

Seit diesem Jahr ist der „Rosen-
garten“ im renommierten Gault-
Millau-Führer mit drei Hauben (18
von 20 Punkten) ausgezeichnet.
Nur ein knappes Jahr später, im
November 2011, wird das junge,
avantgardistisch-exklusive Haus in
die elitäre Hotelvereinigung Relais
& Châteauxaufgenommen, gleich-
zeitig wird Simon Taxacher auch
zum „Grand Chef“ ernannt. A LA
CARTE kürt Taxacher 2012 zum
„Newcomer des Jahres“ – von null
auf 98 Punkte – und verlieh ihm
im gleichen Jahr die „Trophée
Gourmet A la Carte Kreative
Küche“. Darüber hinaus wird
Simon Taxacher bei der S.Pelle-
grino Kulinarischen Auslese zum
österreichischen „Aufsteiger des
Jahres 2012“ ernannt. Im Februar
2013 ist der 36-Jährige „Koch des
Monats“ im DER FEINSCHMECKER.
Mit seiner außergewöhnlichen
Kochkunst und dem persönlich
geführten Service konnte das Team
des Restaurants „R Simon
Taxacher“ in den letzten Jahren
auch die Tester von Falstaff (vier
Gabeln, 95 Punkte), Bertelsmann
(vier von fünf Hauben) und
Schlemmer-Atlas (Top-20-Köche
Österreichs) überzeugen.

www.rosengarten-taxacher.com



jSommerausgabe Juli / August 2013 Seite 6von 13

j
Stramme Wadeln gesucht!

„Verwöhnhotel Berghof“ im Salzburger Land

Besondere Orte

WW
er kann schon dem Ruf
der Berge widerstehen?
Das „Verwöhnhotel

Berghof“im Salzburger Land ver-
süßt Wanderern und Bikern noch
bis Ende August den alpinen
Sommer mit einem Bergsommer-
Package. Zweimal wöchentlich
geht es mit den Gastgebern Resi
und Franz auf die Alm, einmal
wöchentlich werden bei einer
geführten Nordic-Walking-Tour die
Stöcke geschwungen. Fahrräder, E-
Bikes, Mountainbikes, Nordic-
Walking- und Wanderstöcke kön-
nen kostenlos geliehen werden.

Nomen est omen: Ein
Bergsommer im Verwöhnhotel
Berghof kann nur gelingen. Das
liebevoll geführte 4-Sterne-
Superior-Hotel liegt in St. Johann-
Alpendorf – die Berge sind zum
Greifen nah. Egal, ob jemand nur
ein paar Schritte bis zur nächsten
Alm wandern möchte oder eine
ausgedehnte Höhenwanderung
unternimmt, alpine Touren für
Bergerfahrene beginnen ebenso
vor der Hoteltür wie Genuss-
wanderungen für die ganze
Familie.  Wer die Natur lie-
ber per Bike erlebt,
ist im Berghof
bestens ver-
sorgt. Das
Salzburger
R a d n e t z
u m f a s s t
4.500 (!)

Rad- und Mountainbike-Kilometer.
St. Johann liegt direkt am 180 km
langen Tauernradweg, der sich her-
vorragend für familienfreundliche
Radausflüge eignet. Wer die beson-
dere Herausforderung sucht, unter-

nimmt einen Ausflug in
den Bikepark im

nahen Wagrain.
Bewegung in

den Bergen
zählt zu
den be-
l iebtes-
ten und
g e s ü n-
d e s t e n

Sommer-
sportarten

in den Alpen.
Entlang der Salz-

ach lädt ein Fit-
nesspark mit insgesamt sieben
Laufstrecken und Nordic-
Walking-Trails zum Ausdau-
ertraining. Die zwölf schönsten
18-Loch-Golfplätze Salzburgs
sind bequem in zehn bis läng-

stens 55 Autominuten erreichbar.
Mit Sicherheit einer der schönsten
Plätze zum Entspannen ist
Berghofs neuer Naturgarten: 
2.000 m2 Fläche wurden mit einem

weitläufi-
gen, be-
heizten
P o o l ,
e i n e m
Kinder-
schwimm-
b e c k e n ,  
einer  tollen
Wasserrutsche,
einem Kneipp-
becken mit Wasser-
fall und Ruhezonen,
Sonnenliegen, Hängematten,
Kuschelecken u. v. m. traumhaft
schön gestaltet. Genau das, was
viele in ihrem Alltag vermissen, legt
die Familie Rettenwenderihren
Gästen mit viel Liebe zum Detail zu
Füßen: Ruhe und aktive Erholung
in der Natur, perfekte Auf-
merksamkeit und gekonnter
Service, exklusive Angebote für
Körper & Seele und eine
Atmosphäre zum Ausspannen.

Bergsommerwochen 

(bis 31.08.13)

Leistungen: 7 Ü inkl. Gour-
methalbpension, Wander- und
Wellnessjause von 15 bis 17 Uhr,
geführte Wanderungen und
Nordic-Walking-Tour, relaxen und

e n t-
spannen in

der Wellnessoase und im
Naturgarten, Beautygutschein im
Wert von 30 ¤, alle Berghof-
Inklusivleistungen – Preis p. P.: 
ab 622 ¤

Goldener Herbst 

(31.08.13 – 03.11.13)

Leistungen: 7 Ü inkl. Gourmet-
halbpension, Wander- und Well-
nessjause von 15 bis 17 Uhr,
geführte Wanderungen und
Nordic-Walking-Tour, relaxen und
entspannen in der Wellnessoase
und im Naturgarten, Beauty-
gutschein im Wert von 30 ¤, 
alle Berghof-Inklusivleistungen –
Preis p. P.: ab 538,50 ¤

www.hotel-berghof.com
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Paradiesisch – Almhof Call in St. Vigil

Besondere Orte
Text und Bilder: Daniel Jauslin

DD
as familienbetriebene 4-
Sterne Superior Hotel im
Landkreis Enneberg sticht

aus der Masse der Touristenhotels
der traumhaften Dolomiten-Land-
schaft heraus wie eine Mohnblume
aus einem Kornfeld.

Historie

Alles begann 1934 mit 3 Woh-
nungen. 20 Jahre später gründete
der Vater von Franz eine Pension.
1967 nach der Schulausbildung von
Franz Call half dieser im elterlichen
Betrieb mit, welcher 1974 mit 35
Zimmern drei Sterne erhalten hatte.
1980 übernahm Franz (1949) den
Betrieb und hat in Folge zwei
Diskotheken aufgebaut. Acht Jahre
später entstanden ein Schwimmbad
und eine Sauna. 1995 wurde aufge-
stockt und 2004 erfolgte ein auf-
wändiger Umbau. 2008 wurde das
Hotel mit vier Sternen Superior ein-
gestuft und die komplette Well-
nessanlage eingeweiht. Vor drei
Jahren wurde der Anbau fertig und
der Almhof strahlt heute noch im
selben Bild. 46 Zimmer, davon die
Hälfte grosszügige Suiten, 90
Betten und über 60% Stammgäste.

Motorrad

Für Biker ist das Wellness Hotel der
ideale Ausgangspunkt, um täglich
kurvenreiche Pässe und Strassen in
Angriff zu nehmen – ohne Ge-
päck – denn abends ist das Ziel

immer wieder das Hotel, wo ab
15.00 Uhr ein vielseitiges Kuchen-
und Snack Buffet die Rückkehrer
von der Erlebnistour erwartet.
Viermal die Woche führt Oliver
Call Motorradrundfahrten an, damit
sich seine Anhänger gar nie auf
eine Karte oder das Navi konzen-
trieren müssen. So erhascht man
als Biker noch mehr atemberau-
bende Ausblicke und kann die
sprichwörtliche Freiheit auf zwei
Rädern voll und ganz ausleben.
BMW hat die Vorzüge des Hotels
schon vor sechs Jahren erkannt
und aus dem Almhof der Familie

Call ein BMW Tour Ride Hotel –
offizieller Partner für Testmotor-
räder – gemacht. Gut ein Dutzend
aktuelle Bikes aus der Kollektion
stehen für Probefahrten oder zur
Miete zur Auswahl bereit. Dies ist
für Franz Call, Seniorchef des
Hotels, eine Hommage, denn er
lenkt seit über 40 Jahren auf dem
Motorrad über die 36 Pässe der
Zentraldolomiten. Somit muss man
nicht unbedingt auf dem eigenen
Motorrad in die Dolomiten fahren,
sondern man sucht sich ein BMW-
Bike seiner Wahl aus und macht
die Touren, wie zum Beispiel die
13-Pässe-Tour mit 20.000 Höhen-
metern und 360 Kilometern an
einem Tag. Oder Mann, respektive
Frau, macht alle 36 Pässe der
Dolomiten während ihres Aufent-
haltes – und wird zum Passkönig
respektive zur -königin gekürt.
Inzwischen sind gut ¼ der Gäste
Motorradfahrer, was nach dem
Essen genügend Raum für „Biker-
latein“ lässt.

Naturpark

Michael Callzeigt sich für die Fans
der ruhigen Natur verantwortlich.

(Fortsetzung nächste Seite)
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Besondere Orte

Text und Bilder: Daniel Jauslin

Als Bergführer kennt er jeden Pfad,
jeden Stein und grüsst wacker
Steinbock und Murmeltier auf sei-
nen geführten Wanderungen oder
Bergaufstiegen im angrenzenden
Naturschutzgebiet. Auch Touren
auf Mountain-Bikes stehen zur
Auswahl. Sowohl elektrisch betrie-
bene als auch konventionelle
Fahrräder sind vorhanden. Das
Naturschutzgebiet Kreuzkofel
Gruppe und Pragser Wildseesind
nur gerade 500 Meter vom Hotel
entfernt – einfach traumhaft schön
und naturbelassen.

Wellness

Als Wellnesspionier hat der Almhof
schon vor knapp 30 Jahren diverse
Anwendungen angeboten. Heute
führt Tochter Jessicaals ausgebilde-
te Ostheopatin diesen Bereich des
Hotels. Ob Relaxen in den Ruhe-
zonen oder heisse Momente in den
Saunen, gerne taucht man in die
Welt der Dämpfe und Düfte ein. So
entsteht ein alpines Dufterlebnis in
der Kräutersauna oder einfaches
Wohlfühlen in der Bergkristall-
sauna. Entspannen auf den
Wasserbetten, umgeben von natür-
lichem Interieur mit dem heimeli-
gen Duft nach Zirbelholz. 
Ein beheiztes Erlebnis-Hallenbad
kommt nach einer Tour auf jeden
Fall zum Zug. Anschliessendes
Ruhen auf dem Outdoor Deck oder

innerhalb der Anlage – je nach
Wetter – beruhigt Körper und
Geist. Belsana Behandlungen wer-

den manuell und natürlich mit
ätherischen Ölen, Tonerde oder
Zucker etc. angeboten. Heute ste-

hen 1200 Wellnessquadratmeter
den Gästen des Hauses offen.

Gourmet

Gut und leicht essen wird im
Almhof zelebriert. „Nur Natur“ ist
der Familie Call zu wenig. Koch
Stefan Kuprianund Team zaubern
mit nur gerade sechs Köchen
Aussergewöhnliches auf den Tisch.
Sie interpretieren die Südtiroler
Küche neu und fesch. Zu einer
rundum genüsslichen Reise gehö-

(Fortsetzung von Seite 7) Paradiesisch – Almhof Call in St. Vigil

(Fortsetzung nächste Seite)
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Besondere Orte

Text und Bilder: Daniel Jauslin

(Fortsetzung von Seite 8) Paradiesisch – Almhof Call in St. Vigil

ren leckere Gaumenfreuden.
Stefan’s Kochkunst bereitet ihm das
grösste Vergnügen. Vor allem,
wenn ihm die Feinschmecker unter
den Gästen ein Rezept entlocken
wollen. Seine neu auflebenden
Kreationen aus alten überlieferten
Geheimnissen sind köstliche Ver-

suchun-

gen für jeden Gourmet. Er kauft
lokale Produkte und verarbeitet
diese auf ungewöhnliche Art und
Weise. Trotzdem befindet man sich
in Italien. Nach dem Antipasti

Buffet folgen die Vorspeise, der
Primo, anschliessend der Secondo
und danach das Dessert. Immer
stehen pro Gang mindestens zwei
Speisen zur Auswahl. Das Team

schafft es, die Gänge raffiniert zu
kombinieren und die Grösse der
Portionen der Anzahl der ge-
wünschten Gänge anzupassen. Je
einmal pro Woche wird jeweils ein
Gourmet Menü aufgetragen und
ein Grillabend zelebriert. Natürlich
gibt es zu den edlen Speisen pas-
sende, exzellente Weine, welche
Franz Call (seit 40 Jahren Som-
melier) einkauft und mit seinen
Gästen auch gerne verkostet. Über
450 Etiketten, junge und alte
Schätze aus den besten An-
baugebieten der Welt lagern im
Weinkeller des Almhof Call.

Fazit

Gäste wie der Schwede Jon Olsson,
X-facher Medaillen Gewinner der
Winter-X-Games im Freestyle
Skiing, sind ebenso begeistert von
der sprichwörtlichen Gastfreund-
schaft der Familie Call, wie der
Autor. Das Hotel und die Land-
schaft, die Bergluft als auch das
Ambiente versetzen Gäste in einen
Bann, der ein Wiederkommen
unabdingbar macht.

www.almhof-call.com

j
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„Hohenfels“ – Feines Landhotel im Tannheimer Tal

Besondere Orte

DD
as familiengeführte „Land-
hotel Hohenfels“ ist eine
wunderbare Adresse für

Gäste, die sich kulinarisch rundum
verwöhnen lassen möchten, aber
ihren Urlaub gerne aktiv verbrin-
gen wollen, ohne dabei auf
Wellness und Entspannung zu ver-
zichten.

Ruhig, aber nicht abgeschieden
liegt das Hotel, welches über 30
familiäre  Zimmer verfügt, auf einer
Felsplatte oberhalb des kleinen
Ortes Tannheim. Die saftigen
Wiesen und Berge des Allgäus bil-
den in allen Blickrichtungen ein
herrliches Panorama und nach
Vorarlberg oder zum Bodensee ist
es nicht weit.

j

Wolfgang Radi, Enkel des
Hotelgründerehepaares, studierte
an der Hotelfachschule in Inns-
bruck und verbrachte seine gastro-
nomische Ausbildung im Ausland.
Schon bald hatte er die Vision, aus
dem Haus seiner Eltern und
Großeltern ein kleines, aber feines
Landhotel der besonderen Art zu
machen. Um für die Umsetzung
gerüstet zu sein, belegte er ein
dreijähriges Fachstudium zum
Touristikkaufmann an der Uni
Innsbruck. Dort lernte er auch
seine Gattin Monikakennen, die
aus dem Finanzwesen kam und ihn
nach dem Studienabschluss nach
Tannheim begleitete. Das „neue“
Hohenfels als Edelstein der
Spitzengastronomie geschätzte

(Fortsetzung nächste Seite)

Der neu gestaltete Eingang

Lobby

Panoramablick
mit 

Drachensegler
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Hohenfels – Feines Landhotel im Tannheimer Tal

Besondere Orte

Landhotel sollte nicht viel größer
sein als das Hotel der Gründer,
aber in allen Bereichen etwas
Besonderes. Gäste, die ihren
Urlaub, oder auch nur ein paar
freie Tage im Hohenfels verbrin-
gen, genießen die familiäre
Atmosphäre des Hauses sowie den
unangestrengt wirkenden aber per-
fekten Service aller Mitarbeiter und
des Besitzer-Ehepaares Radi.

30 Zimmereinheiten, alle indi-
viduell mit Naturholzmöbeln, hel-
len Baumwollbelägen und freund-
lichen Stoffen liebevoll ausgestat-
tet, wurden von heimischen Hand-
werkern eingerichtet. Als dem
Stammhaus das Nebengebäude
angegliedert wurde, hat sich die
Anzahl der Gästezimmer nicht etwa
erhöht, vielmehr erhielten die
Zimmer nun eine komfortable
Größe. Im Jahr 2010 erfuhr der
Wellnessbereich eine umfassende
Erneuerung. Mit wenigen Schritten

erreicht der Gast vom Ruheraum,
der einen grandiosen Blick auf die
Tannheimer Bergwelt bietet und
mit Wasserbetten ausgestattet ist,
den ganzjährig beheizten Edelstahl-
Aussenpool. Mit einer Wasser-
temperatur zwischen 28OC und

32OC ist dieser auch im
Winter beliebt, zum Beispiel
nach dem Saunieren in der
angrenzenden Blockhütte, die täg-
lich zur Nutzung geheizt wird.
Beauty-Anwendungen sowie ayur-
vedische Massagen vereinbart man
nach persönlichem Bedarf.

Im April 2013 wurden nun der
Eingangsbereich des Hotels sowie
die Lobby modernisiert und erneu-
ert. Mit einer herrlichen Eichen-
dielung, modernen Mustern, Far-
ben und klaren Linien ist der
Bezug zur Umgebung und zur
Tradition erhalten geblieben, aber
eine frische, zeitgemäße Optik ent-
standen.

Unternehmungslustige Gäste
haben die Möglichkeit, sich im
Hotel Fahrräder zu leihen. Im
Winter ist Abfahrtsski abseits hekti-
scher, überfüllter Pisten möglich,
Langlauf bietet sich hervorragend
an im Tannheimer Tal und
besonders beliebt und angenom-
men worden sind, so Wolfgang
Radi, die geführten Schneeschuh-
wanderungen fernab jeglicher
Wanderwege. Nach so viel aktiver
Betätigung darf auch der kulinari-

(Fortsetzung von Seite 10)

sche Genuss nicht zu kurz komm-
men: Die Küche des Landhotels
Hohenfels ist derzeit mit 2 Hauben
und 16 Punkten von Gault Millau
ausgezeichnet. Neben einem rei-
chen Frühstücksbuffett wird ein
umfangreiches Jausenbuffett ange-
boten. Abends wählt der Gast aus
zwei Menüs. Diese Spitzenküche ist
nicht nur Hotelgästen vorbehalten.
Tagesbesucher aus der Umgebung
lassen sich gern in der Tannheimer
Stube  verwöhnen und das beson-
dere Angebot des Hauses,  im
Anschluss an das Menü zu günsti-
gen Konditionen zu übernachten,
erfreut sich zunehmender Beliebt-
heit. Zum großen Glück der
Familie Radi treten die beiden
Kinder Laura und David mit ihrer
Ausbildung, bzw. ihren Berufs-
wünschen schon jetzt in die selben
Fußstapfen wie ihre Eltern, so dass
der Fortbestand des Hotels
Hohenfels in Familienhand gesi-
chert ist.              www.hohenfels.at

Wellnessbereich

Restaurant

Ruheplätze
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Event

„Die Zauberflöte“ – Vom 17. Juli bis 18. August 2013

VV
or der traumhaften und für
sich schon beeindrucken-
den Naturkulisse des

Bodensees begeistert derzeit die
skurril-märchenhafte Inszenierung
David Pountneys von Mozarts
„Zauberflöte“ das Publikum.

Bühnenbildner  Johan Engels
schuf eine wahre Fantasy-Kulisse:
Drei riesige Feuer speiende
Drachenhunde (Weisheit, Vernunft
und Natur) bewachen einen grü-
nen Hügel im See aus dem per
Luftdruck überdimensionale Gras-
halme schiessen, um ein bedrohli-
ches Urwalddickicht zu simulieren,
aus dem mitunter glühende Augen
leuchten. (Der längste, der 125 aus
bedruckter Ballonseide hergestell-
ten Halme misst 6,30 m!) Drei
berittene Zaubervögel in metallic
sorgen für Aufsehen und auf einer
im See befindlichen Karussell-
Schiene bewegen sich abwech-
selnd eine schillernde Schildkröte,
Boote oder ein Ei, dem dann
Papagena entsteigt.

Wunderbar, mit
welchem Einfallsreich-
tum Kostümbildnerin Marie-
Jeanne Lecca den einzelnen
Figuren Leben einhaucht. Brillant
und farbenfroh die ganze
Umsetzung. Eine Wasser-
schlange taucht aus den
Fluten des Bodensees auf,

40 Stuntman – an
Spiderman erinnernd
– stürzen sich
von den zwi-

schen den Dra-
chenhunden befind-
lichen Hängebrücken,
gehen durch Feuer
oder verschwinden in
den Fluten des Sees.
Sagenhaft auch das Kleid
der Königin der Nacht, wel-

ches die Königin zu
ihrer berühmten Arie
plötzlich per Hydraulik 3
Meter vom Boden hebt,
metallisch, glitzernd und
leuchtend.

Musikalisch ausgewogen
begleiten unter Dirigent

Patrick Summers die Wiener
Symphoniker das Spektakel. -
Eine intelligente, actiongeladene
Inszenierung von Mozarts Oper

über Liebe und Macht mit unzähli-
gen Effekten, die nicht nur das erwachsene
Publikum fasziniert.

www.bregenzerfestspiele.com

j
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Die besondere Küche

Liebe auf den ersten Biss(en)
Hausgemachte Bio-Nudel-Kollektion erweitert die gesunde Küche der Südtiroler Verwöhnhotels

RR
uhig, zwischen Weinreben
und Obstgärten eingebettet,
liegt das 4-Sterne-Hotel

„Schwarzschmied“ in Lana. Das
idyllische Städtchen vor den Toren
Merans begeistert mit seinem über-
aus vielfältigen touristischen An-
gebot. Im mediterranen Ambiente
des 4-Sterne-Hotel „Schwarz-
schmied“lässt es sich wunderbar
entspannen und aktive Urlaubstage
verbringen. Nur 15 Minuten vom
„Schwarzschmied“ entfernt, lädt
das gemütliche 3-Sterne-Superior-
Hotel „St. Pankraz“in die Ruhe des
Ultentals ein. Das
Ultental zählt

zu den ursprünglichsten und reiz-
vollsten Gegenden Südtirols.

Sie sind unzertrennlich: 
Bella Italia und die legendäre Pasta

Die hohe Kunst der „Nudelküche“
zeigt nun das Südtiroler Verwöhn-
hotel Schwarzschmied in Lana. Aus
hundert Prozent biologischem
Anbau kommen die feinen Zutaten
für die „Pasta Schwarzschmied“,
die nach traditioneller Handwerks-
kunst gefertigt wird.

„Pasta Schwarzschmied“ steht
für Leidenschaft und Perfektion,

die sich der Gast auf der
Zunge zergehen lässt.
Schon lange sind hoch-
wertige Produkte aus
Südtirol die Basis für
eine gesunde und ge-
nussvolle Küche in den
Südtiroler Verwöhn-
hotels – dem Hotel
Schwarzschmied****
in Lana und dem
Hotel St. Pan-
kraz****s im urigen

Ultental.

Jetzt geht die Familie Dissertorimit
ihren Bionudeln sogar so weit,
gesunde Nahrungsmittel selbst in
ihrem kleinen Südtiroler Fa-
milienbetrieb zu produzieren. Das
Ergebnis ist eine geschmackvolle
Kollektion von Bioteigwaren, die
Feinschmecker in den Hotels frisch
genießen oder online (siehe
weblinks unten)und bei ausge-
wählten Feinkosthändlern kaufen
können: Fusilli und Tagliatelle,
Spaghetti und Co zeigen sich mit
viel Liebe zum Detail in verschie-
denen Geschmacksrichtungen.
Gäste der Südtiroler Verwöhn-
hotels können sich sicher sein, nur
das Beste serviert zu bekommen.
Dem Küchenchef kommen aus-
schließlich saisonale Produkte aus
der Region Südtirol und Produkte
von den Bauern aus der Nach-
barschaft in die Küche. Allergiker
genießen in den Verwöhnhotels
die auf ihre Bedürfnisse abge-
stimmten Menüs.

Das Gesundheitsbewusstsein
der Gastgeberfamilie Dissertori
macht auch vor ihren schönen
Wellnessoasen nicht halt. Natür-
liche Wohlfühlanwendungen auf
Basis heimischer Naturprodukte

wie Molke, Kräuter, Heu oder
Äpfeln sowie Massagen

mit ausgesuchten alpi-
nen ätherischen

Ölen verwöhnen von Kopf bis Fuß.
Um den Körper in Schwung zu
bringen, bieten die beiden Hotels
betreute Aktiv- und Fitnesspro-
gramme an: geführte Wanderungen
in den schönsten Wandergebieten
Südtirols, Nordic Walking, Stret-
ching, Aquagym u. v. m. 

Mit den beiden Südtiroler
Verwöhnhotels hat sich die
Hotelierfamilie Dissertori zwei der
schönsten Plätzchen in Südtirol
ausgesucht.

Angebot „Zeit für Dich“:

Leistungen: 4 Verwöhntage inkl.
Schwarzschmied-Gourmetpension,
Wellness-Verwöhngutschein im
Wert von 100 ¤ p. P.,
Drei Aktivprogramme pro Woche
(Wanderungen, Aquagym etc.) –
Preis p. P.: ab 309 ¤

www.schwarzschmied.com
www.hotel-st-pankraz.com
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