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Von Salzstollen bis Winterzauber

Foto: © Bergerlebnis Berchtesgaden

Das Berchtesgadener Land setzt im Winter neue Akzente

dhrend in den Sommermo-
naten regelmigig Millionen
von Tagesausfliiglen und

Wanderem die Berchtesgadener Alpen
besuchen, riickt nun der Tourismus-
verein Berchtesgadener Land die kalte
Jahreszeit bewusst stirker in den Fokus
seiner Giste. Mit ber 6 Millionen
Tagestouristen jahrlich und mehr als 3,5
Millionen Ubernachtungen zihlt die
Region zu den attraktivsten Destina-
tionen Bayems — und der Winter bie-
tet hier ganz besondere Reize.

Eine wetterunabhiingige Attraktion
und einen echten Klassiker stellt das
Salzbergwerk Berchiesgaden dar. Es ist

das dleeste aktive Salzbergwerk
Deutschlands, dessen Abbau 1517 unter
Furstpropst Gregor Rainer begann. Es
zieht jihrlich rund 400.000 Besucher an.
In den Wintermonaten sind die
Wartezeiten hier {iberschaubar und
machen einen Besuch des Salzberg-
werkes besonders attraktiv. Die Besucher
schltipfen in Schutzkleidung, steigen in
die Grubenbahn und tauchen in die
unterirdische Welt ein: Die legendire
Holz-Rutsche, der magisch beleuchtete
Salzsee  und modeme  interaktive
Stationen zur Salzgeschichte faszinieren
Familien ebenso wie Kulturinteressierte.
Audioguides in mehreren Sprachen
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erkliren Geologie und Technik. Die
Betreiber raten, dass Tickets unbedingt
online vorgebucht werden sollten, um
Wartezeiten zu minimieren.

Nur wenige Kilometer entfernt
lockt die Watzmann Therme in
Berchtesgaden als perfekte Winter-
adresse. Nach umfassenden Modermi-
sierungs- und Instandhaltungsarbeiten
im Sommer 2025 prisentiert sich die
Anlage noch einladender: Vielfiltige
Beckenlandschaften, grofziigige Sau-
na- und Wellnessbereiche sowie ein
besonders kinderfreundliches Angebot
machen sie zum idealen Riickzugsort
bei ungemiitichem Wetter. Zentral

gelegen, verbindet die  Therme
Entspannung mit alpinem Flair.

Einen Hohepunkt im Winterka-
lender des Berchtesgadener Landes ist
das Sagenhafie Winterteuchten, welches
jahrlich Anfang Februar das historische
Zentrum Berchtesgadens in ein stim-
mungsvolles Lichtermeer verwandelt.

Organisiet vom Verein ,Aktive
Unternehmen Berchtesgaden®, begeis-
tert das Event mit illuminierten
Fassaden, Stelzenliufern, Feuershows,
Streetfood, heien Getriinken und mit-
reifender Musik — ein magischer Auf-
takt fir die verbleibenden Winter-
wochen.

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Das Berchtesgadener Land setzt im Winter neue Akzente

Kurze Impressionen aus der Region
Am Konigssee zeigt sich der Winter von
seiner stillen, fast mystischen Seite. Die
Jennerbahn bringt Géste hinauf auf den
Jenner (1.874 m), wo bei klarer Sicht ein
grandioser Panoramablick auf den sma-
ragdgriinen See und die schneebedeck-
ten Gipfel wartet. Oben in der Jenneralm
genief’t man bayerische Spezialititen mit
Femnsicht — ein Kontrastprogramm zur
belebten Sommerzeit.

Die  Enzianbrennerei  Grassl,
Deutschlands alteste Bergbrennerei seit
1692, kidt zu einer Verkostung traditio-
neller Alpenspezialititen ein. Enzian,
Meisterwurz und andere Krduterschitze
werden hier noch handwerklich destil- : :
liett — ein Genussmoment mit jaht- o g . : . Salzhergwerk Berchtesgaden
hundertealter Geschichte. '

Im Herzen von Berchtesgaden ser-  freundschaft. Wer linger bleiben mochte, findet im Alm- und Wellnesshotel Alpenbhof - Schneeschuh-Touren tiber entspann-
viett der Gasthof Neubaus (seit 1570)  in Schonau am Konigssee ideale Bedingungen: groRziigige Zimmer, exzellente  te Thermenbesuche bis hin zu kultu-

klassische bayerische Kiiche in urig-  Kiiche und ein umfangreiches Wellnessangebot mit Saunen, Pools und Massagen—  rellen  Hohepunkten.“  Wer  die
gemiitlichem Ambiente. Ob deftige  perfekt, um die winterliche Bergwelt zu geniefien. Region jenseits der touristenreichen
Brotzeiten oder warme Gerichte - hier Der Tourismusverband betont: ,Die sagenhafte Winterzeit im Berch- ~ Sommermonate erleben mochte, fin-

tifft Tradition auf herzliche Gast-  tesgadener Land ist ruhig, authentisch und voller Moglichkeiten — von aktiven ~ det hier genau das Richtige.

Bergerlehnis Berchtesgaden
MaximilianstraBe 9
83471 Berchtesgaden
Tel.: +49 8652 65650-0
info@herchtesgaden.de

BE RCH TE s GA D E N www.berchtesgaden.de

Foto: © Bergerlebnis Berchtesgaden
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Genuss ohne Schuss

Fotos: © Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg

Alkoholfreies steht im Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg ganzjihrig hoch im Kurs

lkoholfreier Genuss liegt im
ATrend — und das ganzjihrig.

Statt als Alternative lassen sich
alkoholfreie  Getrinke sehr gut als
geschmackliche Erweiterung  einord-
nen, als Mehrwert also, und mit einer
bewussten Entscheidung fiir einen
modemen, gesunden Lebensstil verei-
nen. Vom ,Dry July* ber den ,Sober
October bis in den ,Absember* setzen
immer mehr Giste auf hochweitige
Alternativen, was die Mitatbeiter des
oberbayerischen Hotel Vier Jahreszeiten
Starnberg lingst auf dem Cocktail- bzw.
Mocktail-Schirm haben.

www.vier-jahreszeiten-stamberg.de

Dass Verzicht heute nicht automa-
tisch weniger Genuss bedeuten muss,
zeigt sich im hauseigenen Gourmet-
restaurant Aubergine, welches seit
2014 mit einem MICHELIN-Stern
ausgezeichnet ist. Bereits seit
2020 konnen Giste neben einer
klassischen auch eine alkohol-
freile Weinbegleitung  wihlen.

Die sorgfiltig ausgewdhlten,
komplexen  Kompositionen
unterstreichen  die  einzelnen
Génge auf elegante Weise. ,Viele
unserer Géste verstehen es nicht als
Alternative, sondern treffen eine
bewusste  Entscheidung®,  erzihlt
Sternekoch Maximilian Moser. Wir
beobachten, dass die Neugier wiichst
und dass Spitzenkiiche auch ohne

Im Gourmetrestaurant Aubergine in Starnberg siidlich von Miinchen hieten Sternekoch Maximili

Sterneniveau geht auch ,mit ohne“

Wk, 7

-

In der Hemingway Bar des Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg setzt Gastronomiemanager Christopher Krismer auf frische Zutaten

und raffinierte Rezepturen. Besonders beliebt sind auch die alkoholfreien Varianten wie der fruchtige Mocktail ,,Dragon Heart“.

Alkohol als ebenso hochwertig waht-
genommen wird.“ Wer vom neuen A-

la-caite-Angebot bestellt, hat ohnehin
die Wahl.

=

]
i Keine Promille. kei
! eine Promille, kein Problem

Deutschland ist inzwischen
Vorreiter bei Weifl- und
Schaumweinen ohne Pro-
mille, sagt  Christopher
Krismer, Gastronomiemanager
im Hotel Vier Jahreszeiten
Stamberg. Letztere seien vor
allem beim Lunch ,Sunday's Best*
im Restaurant Oliv's sehr beliebt.
Auch in der stilvollen Hemingway Bar

des Vier-Steme-Superior-Hotels ist der
Trend spiirbar. Kreative Mocktails mit
alkoholfreien Spirituosen stehen hoch
im Kurs. Besonders gefragt sind Gin-
Varianten, aber auch Altemativen zu
Wodka und Rum gewinnen an
Bedeutung. Das Barteam setzt dabei auf
raffinierte Rezepturen, frische Zutaten
und eine Priisentation, die sich am klas-
sischen Cocktailhandwerk orientiert:
,Wir sprechen nicht von Ersatz, sondemn
von einer eigenstindigen Genusswelt',
erklirt der 36-Jihrige. Unsere Giiste
erwarten Qualitit, Tiefe und Ge-
schmack — und genau das liefem wir,
ob mit oder ohne.”

Hoteldirektor Tobias Baumann: ,,Mit alkoholfreien Alternativen folgen wir einem langfristigen Trend hin zu mehr Achtsamkeit und Genuss.
Alkoholfreie Konzepte sind heute fester Bestandteil zeitgeméBer Gastronomie — fiir Geschaftsreisende, Feinschmecker und Giste aus der

—

In der Hemingway Bar sind Mocktails schon lange fester Bestandteil der Karte.

an Moser und sein Team eine alkoholfreie Weinbegleitung fiir ihre Meniis an.
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Cooking with Friends:

8 Sterne-Koch-Gipfel im 5-Sterne SPA Hotel Jagdhof im Stubaital

om 9. Bis zum 11. April 2026
Vversannnelt sich beim ,Cooking

with Friends™Event im 5-Steme
SPA Hotel Jagdhof im Stubaital die
Koch-Elite. Jagdhof Junior-Patron Alban
PBfintscheller lief8 seine hervorragenden
Kontakte spielen und konnte einige be-
freundete Sternekoche fiir ein kulinari-
sches Gastspiel der Extraklasse gewin-
nen.

Insgesamt  kochen an diesem
Wochenende im Jagdhof Kéche mit 9
Michelin-Sternen: Der 9. April ist den
JLegenden aus Stdtrol* gewidmet.
Peter Girtler, Gourmetstube Einhomn in
Sterzing (1 Michelin-Stern, 4 Gault-
&Millau-Hauben), Burghard Bacher,
Kleine Flamme in Sterzing (3 Gault-
&Millau-Hauben) und Karl Baum-
gartner, Restaurant Schoneck in Pfalzen
(1 Michelin-Stern, 4 Gault&Millau-
Hauben) und bringen die Aromen der
Stidtiroler Kiiche in den Jagdhof.

Am  Meeting Friends from
Germany“-Abend stehen insgesamt 5
Sterne am Herd:  Thomas Gerber,
Oswalds Gourmetstube in Teisnach (2
Michelin-Sterne, 3 Gault&Millau-Hau-
ben), Martin Herrmann, Le Pavillon im
Relais & Chateaux Dollenberg —
Schwarzwald Resort in Bad Peterstal-
Griesbach (2 Michelin-Sterne, 3
Gault&Millau-Hauben) kochen mit
Alban Pfurtscheller aus der hauseige-
nen Hubertusstube des Jagdhofs (1
Michelin-Stern, 4 Gault&Millau-Hau-
ben) mit deutscher Préizision und alpi-

B

Adler-Stube im Jagdhof (Foto: © Michael Huber)

ner Eleganz. Der Abend ,Tyrol
Community* bildet den Abschluss und
bringt die besten Koche Tirols mit den
Koch-Allstars des Stubaitals zusammen.
Gemeinsam mit Mario Doring, Chef's
Table, Interalpen-Hotel Tyrol in Telfs
kochen Privat- und Eventkoch Armin
Leitgeb, ehemals Platz 53 bei The
World's 50 Best Restaurants und
Mitglied bei Les Grandes Tables du
Monde, den Lokalmatadoren Daniel
Krtisbacher; Alpin Resort Stubaier Hof
in Fulpmes und Bruno Lattacher,
Draxl's Stuben in Neustift und dem
Hubertusstuben-Team ~ aus ~ dem
Jagdhof.

Jeder Abend beginnt mit einem
entspannten Meet & Greet, bei dem
die Giste nicht nur die Koche ken-
nenlernen, sondern auch spannende
Einblicke in ihre kulinarische Welt
erhalten. AnschlieRend folgt ein
mehrgingiges Menii mit Weinbeglei-
tung, Aperitif und Digestif — inspi-
riert von der ganz eigenen
Handschrift der Star-Koche.

Das Cooking with Friends-
Arrangement ist buchbar ab 525 Euro
pro Person, Abend und Nacht. Im Preis
enthalten sind das Gourmetmenti inkl.
Weinbegleitung sowie die Ubernach-
tung. Fiir externe Giste beldutft sich der
Preis fiir das Gourmetmeni inklusive
der Weinempfehlung auf 295 Euro pro
Person. Mehr Angebote und Infor-
mationen unter:

hotel-jagdhof.at/events
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Alban Pfurtscheller)

5-Sterne-SPA-HOTEL Jagdhof*****
Das 5-Steme-SPA-HOTEL Jagdhof im
Stubaital in Osterreich bietet 70 Zimmer
und Suiten (bis zu 115 ny) in traditionel-
lem Tiroler Stil. Zu den Besondetheiten,
des an die Vereinigung Relais &
Chateaux* angeschlossenen Hotels,
gehoren der exquisite Weinkeller mit
Rarititen aus der neuen und alten Welt,
die Fondue-Gondel - das wohl kleinste
Gourmet-Restaurant Tirols - sowie die
haubengekronte ,Hubertusstube, in der
die Gste intemationale Kiiche mit den
besten regionalen Produkten erwartet.

Foto: © Michael Huber

Mit 3.000 0’ bietet das jSPA eine einma-
lige Bade-, Relax- und Saunawelt mit
einem vielfiltigen Anwendungsangebot
an Witkstoff- und Naturkosmetik sowie
mit neuem, exklusivem SPA-CHALET,
das ulimativen Luxus gepaart mit
authentischem Design, absoluter Privat-
sphire und atemberaubendem Glet-
scherblick bietet. Das Ski- und Wander-
gebiet Stubaier Gletscher und der 5.000
' groRe Naturgarten des Hotels laden
zu unterschiedlichsten Sportaktivititen in
sagenhaffer Naturkulisse ein.
www.hotel-jagdhof.at

Duett vom Yellow-Fin-Thunfisch und gebeiztem Schottenlachs mit Avocado-Knusper-
canneloni und Caviar Creme-Fraiche (Foto: © SPA-Hotel Jagdhof)
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Beim ,,Dinner Incredible" im Hotel Weisses Kreuz in Burgeis rund um Mamesa- und Vier-Hauben-Chef Marc Bernhart
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Gericht an, sondern entwickeln gemeinsam ein Menii aus saisonal verfiigharen Siidtiroler Zutaten.

on Viemam bis in den
V\/inschgau: Es gibt zwei Dinge

auf der Welt, die tiberall gleich
funktionieren — Liebe und Kochen.
Beim , Dinner Incredible— Play global,
eat local im  Gourmetrestaurant
Mamesa im Stdtiroler Obervinschgau
teilen zwolf Starchefs ihre Leidenschaft,
Weite und Kiichen miteinander. Denn
trotz eigener Sprache und Kultur, indi-
viduellen Techniken und der ganz per-
sonlichen Handschrift: Essen verbindet.

To be continued... im Vinschgau

Nach Taranto, Saudi-Arabien, Vietnam
und Thailand reiht sich nun Burgeis im
Vinschgau ein. Das Vier-Steme-Superior-
Hotel Weisses Kreuz im Herzen des
Stidtiroler 800-Seelendorfs ist am 27. Mtz
2026 Schauplatz und Gastgeber des nun-
mehr achten ,Dinner Incredible’. Das
Kulinarik-Format verbindet Ktxche, Winzer
und Produzenten aus aller Welt miteinan-
der. Im Zentrum steht die gemeinsame
Atbeit mit regionalen und saisonalen
Produkten. Ins Leben gerufen wurde das
intermationale Projekt 2020 vom italieni-
schen Koch Giorgio Diana, der seine kuli-
narische Ausbildung an der THK in
Miinchen absolvierte und Besitzer des
Restaurants ~ Storia  in ~ Katameya
Heights/Agypten ist. Seine Vision: ein
Team aus zwolf beriihmten Kochen — in

Anlehnung an die Apostel — zusammen-
zubringen, um die von der Pandemie
besonders betroffenen Bauem und klei-
nen Hersteller der Gastgeberfinder zu
unterstiitzen. Das erste, Dinner Incredlible®
fand 2022 in Bangkok statt. Nur sechs
Monate nach seinem Debiit organisierte
Diana ein zweites Event in Tarent, Italien.
Darauf folglen drei weitere in Saudi-
Arabien und nochmals eins in Ttalien. 2025
schliefslich kamen 13 Koche mit insgesamt
23 MICHELIN-Stemen in Vietnam zusanr
men — Fortsetzung folgt
Die Welt zu Gast bei Siidtiroler Freunden

Im erlesenen Kreis der mit mindestens
einem MICHELIN-Stern ausgezeichne-
ten Gastkoche vor Ort vertreten
Domingo Schingaro vom Restaurant
Due Camini in Borgo Fgnazia, Salvatore
Morello von Restaurant Inkiostro in
Parma, Claudio Melis von Restaurant In
Viaggio in Meran und Dario Fisichella
von Restaurant Villa Naj in Torrazza
Coste Ttalien. Aus Holland verstirken
Jacob Jan Boerma von Restaurant De
Leest in Vaassen und Tim Golstejjn von
Restaurant Bougainville in Amsterdam
das  Team. AuRerdem kochen
Massimiliano Sena von Restaurant La
Table de Courcelles in Courcelles-sur-
Vesle/Frankreich, Pavlos Kyriakis vom
Restaurant The Ziller's Roof Garden in
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Athen/Griechenland und  Thomas
Diepersloot vom Restaurant Fine Fleur
in Antwerpen/Belgien beim Dinner auf.
Willkommen im Weissen Kreuz
Die ,Koch-Apostel* werden komplettiert
von den Gastgebem Marc Bemhart,
Kiichenchef im Restaurant Mamesa (vier
Gault&Millau-Hauben) im Hotel Weisses
Kreuz in Burgeis/Stidtirol, dessen Patissier
Kay Baumgardt sowie Mara Theiner,
Inhaberin und Sommeliere. Foodies,
Hobbykoche und ~ Gourmetexperten
kommen an diesem Abend in den
Genuss exklusiver Gerichte, die geprigt
sind von neuen Ideen, bemraschenden
Kombinationen und frischen Blick-
winkeln auf Siidtroler Produkte. Der
Abend beginnt mit einem Aperitif-
Empfang, anschliefend folgt das Meni in
zwolf Gingen, jewells von einem
Spitzenkoch kreiert, begleitet von sorgfil-
tig abgestimmten Weinen. Reservierungen
per Mail an info@weisseskreuzit oder
telefonisch unter +390473831307.
Uber das Hotel Weisses Kreuz

Als Krimerladen, Gastwirtschaft oder
Traditionshotel — das Weisse Kreuz in
Burgeis war stets ein Ort der Begegnung
und ist seit 1871 in Besitz von Familie
Theiner. Im urspriinglichen Vinschgau
gelegen, verbindet das architektonisch
bemerkensweite  Vier-Sterne-Superior-

digital Y/

(3. v. li. 0.) reisen die Kache nicht mit einem fertigen

Haus Historisches mit Modemem und
Tradition mit Innovation. Gemeinsam mit
dem denkmalgeschiitzten Ansitz zum
Lowen verfligt das Design-Ensemble im
Herzen des Stidtiroler Doxfs tiber 47 so stil-
voll wie unterschiedlich eingerichtete
Zimmer und Suiten fiir ,adults only“. Im
haubengekronten  Gourmetrestaurant
Mamesa genieffen Géste kulinarische
Kreationen von Alpenklassikern und
Mediterranem bis hin zu internationalen
Kostlichkeiten. Frlesene Weine aus aller
Welt lagem im the blue wineroom".
Lokale Naturmaterialien wie Holz und
Samer Porphyrstein prigen das 1300
Quadratmeter grofle Aura Mea Spa mit
drei Saunen, Ruherdumen und Pools.
Ausgewihlte Treatments mit Stidtiroler
Naturkosmetik runden das Wellness-
angebot ab.

www.weisseskreuz.it

,.Dinner Incredible Genuss-
wochenende‘“-Arrangement

+ Das Package kostet ab 786 /Pers.
je nach Zimmerkategorie und enthalt
einen Aufenthalt von Donnerstag bis

Sonntag, die Teilnahme am Dinner
Incredible am Freitagabend und die
GenieBer-Halbpension an den restli-

chen Tagen.
+ Das Einzelticket (nur Teilnahme
am Dinner Incredible) kostet
abh 350 /Pers.

classpc
Cf owvimel
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Zwischen Dolomiten und mediterraner Sonne

Fotos: © Meike Hollnaicher / Weingut Thomas Niedermayr

Der visionire Weg des Winzers Thomas Niedermayr am Hof Gandberg

Team Niedermayr

ozen git als eine der bedeu-
Btendsten Weinstidte Europas
und als Herzstlick des Weinbaus
in Stidtirol. Eingebettet in einen sonnen-
durchfluteten Talkessel, in dem mediter-
rane Leichtigkeit auf alpine Frische trifff,

entstehen hier Weine von bemerkens-
werter Spannung und Charaktertiefe.
Die klimatischen Gegensitze — warme
Tage, kithle Nichte, alpine Winde —
verlethen den Trauben eine auferge-
wohnliche Aromatik und Struktur.
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Nur eine Viertelstunde stidlich von
Bozen, obethalb von St. Michael/Eppan
am Schulthauser Weg, liegt der Hof
Gandberg — Heimat des Weinguts
Thomas Niedermayr. Auf rund 500—
530 Meter Hohe wachsen hier Reben
in einer Landschaft, die atemberaubend
ist: steile Hiange, umrahmt von schrof-
fen Felswinden, dazwischen ein
Mosaik aus biologisch bewirtschafteten
Parzellen, Obstbdaumen, Gemtisebeeten
und Tieren. Es ist ein geschlossener
Hofkreislauf, der weit (iber den reinen
Weinbau hinausgeht.

K

THOMAS NIEDERMAYR
HOF GANDBERG

SOLARIS

Vigneti delle Dolomiti 167

Pioniergeist und Tradition

Der Hof Grandberg ist ein
Familienbetrieb mit Weitblick. Bereits
Mitte der 1980er-Jahre wagte Thomas'
Vater Rudi Niedermayr einen mutigen
Schritt: Als einer der Pioniere Stidtirols
stellte er auf biologischen Weinbau um
— zu einer Zeit, als Nachhaltigkeit im
Weinbau noch eine Randerscheinung
war. Seit 1990/91 ist der Betrieb zextifi-
ziert biologisch und Griindungsmitglied
bei Bioland.

Thomas Niedermayr selbst ist
gelemter Tischler und hat spiter die

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Zwischen Dolomiten und mediterraner Sonne

Fotos: © Meike Hollnaicher / Weingut Thomas Niedermayr

Der visionire Weg des Winzers Thomas Niedermayr am Hof Gandberg

NIEDERMAYR

THOMAS

landwirtschaftliche ~ Ausbildung  mit
Schwerpunkt Weinbau, Obstbau und
Onologie genossen. Mit handwerkli-
cher  Prizision und tiefem
Naturverstindnis fiihit er den Hof als
geschlossenen  landwirtschaftlichen
Kreislauf: Neben rund fiinf Hektar
Reben werden auch Apfel, Gemiise,
Getreide und Tiere gehalten. Seine Frau
Marlene sowie ein kleines, fachlich ver-
siertes Team tragen die Philosophie des
Hauses mit. Vier Kinder und fiinf
Geschwister stitken den familidren
Zusammenhalt — ein Fundament, das
wirtschaftliche Stabilitit ebenso wie
emotionale Verwurzelung schafft.

Der Boden als hochstes Kapital

,Das Kapital ist der Boden* — dieser
Gedanke prigt die Arbeit am Hof
Grandberg. Der lebendige Boden,
durchdrungen von Wasser, Luft und
Néhrstoffen, wird mit grofter Sorgfalt
gepflegt. Schwere Maschinen kommen
bewusst nicht zum Einsatz. Stattdessen
dominiert Handarbeit: Reben werden
aufmerksam beobachtet, Ertrige streng
reguliert, damit nicht zu viele Trauben
am Stock hingen. Qualitit steht kom-
promisslos tiber Quantitit.

Das Ergebnis sind jihrlich etwa
20000 bis 25.000 Flaschen Wein —
klein, fein und gepriigt von Herkunft.

Auch im Keller setzt sich die
Philosophie der Reduktion fort: mini-
male Eingriffe, spontane Girung,
behutsamer Ausbau in neutralen
Holzfissern, wo sich der Wein ohne
jegliche Zusitze mit der notwendigen
Aufmerksamkeit entwickeln kann.

Thomas Niedermayr gilt als
Visionir im Bereich natumaher Weine.
Mit groRer Uberzeugung arbeitet er mit
PIWI-Sorten - das sind pilzwiderstands-
fihige Reben wie Solaris, Souvignier
Gris oder Bronner - die nachhaltigen
Weinbau auf natiirliche Weise unter-
stiizen.  Sein  Ansatzz  maximale
Ausdruckskraft des Terroirs bei mini-
maler Intervention im Keller. Die Weine
spiegeln diese Haltung wider. Sie ent-
stehen mit Respekt vor Natur und Zeit,
mit Geduld und Hingabe - kompro-
misslos in Qualitit und Charakter.
International findet dieses Engagement
Anerkennung, unter anderem bei
Veranstaltungen wie RAW WINE oder
durch Plattformen wie The Grape
Collective.

Genuss und Gemeinschaft

Der familidre Zusammenhalt fiihrte
jngst zu einer weiteren Erweiterung
des Betriebs: Gemeinsam mit seiner
Schwigerin Gloria und Bruder Georg,
ausgebildeter  Koch, wurde ein
Restaurantneubau realisiert. Im Sommer
2026 erdffnet am Hof das neue Hof
Restaurant. Hier treffen eigene Produkte
- Wein, Gemiise, Obst, Kriuter - auf
handwerkliche Kiiche, die saisonal,
regional und authentisch sein wird.

Ausgabe 187 / Mdrz 2026

Diese Synergie stirkt nicht nur die
wirtschaftliche Basis, sondern macht
Hof Grandberg zu einem lebendigen
Ort des Austauschs — zwischen
Handwerk und Kulinarik, zwischen
Familie und Gisten.

Thomas Niedermayr verkorpert
Bodenstindigkeit im besten Sinne. Sein
Wirken als nachhaltiger Winzer zeigt
sich im geschlossenen Wirtschafts-
kreislauf — angefangen von den
Glasflaschen tiber Korken und Ver-
packung bis hin zum Holz. In diesem
Zusammenspiel aus Naturverbunden-
heit, Handarbeit und familidrer Kraft
liegt sein Glick - pur, ehdich und
zutiefst lebendig,

Zudem gibt es Stidtirol seit 2025 die

neue Gruppe ,Convinti‘. Das Weingut
Niedermayr vertritt hier mit 20 weiteren
Weingtitern, die Grundsitze des dkolo-
gischen Weinbaus. Die Mitglieder haben
sich  insbesondere dem biologischen,
biodynamischen ~oder naturnahen
Anbau verschrieben. ,Convinti (italie-
nisch fiir Uberzeugte*) steht fiir Winzer,
die aus Uberzeugung einen anderen
Weg gehen — weg von der Masse, hin
zu charakterstarken Weinen.

Weingut Thomas Niedermayr
Schulthauserweg 1
39057 Eppan a.d. Weinstraie
Siidtirol Italien
+39 340 824 2495
info@thomas-niedermayr.com
www.thomas-niedermayr.com
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s grtint, bliht, duftet, summt und

zwitschert — im Friihjahr verwan-

deln sich Mallorcas Girten und
Parks in Gppige Oasen. Dabei hat jeder
Ort seine Besonderheiten: Besucher
wandeln mal zwischen mediterranen,
mal exotischen Pflanzen. Begegnen
Vogeln, Reptilien sowie Wassertieren.
Und entdecken inmitten der Natur sogar
kunstvolle Skulpturen oder historische
Schitze. Entspannung finden sie
anschlieSend in den Hiusem der
Grupotel Hotels & Resorts mit Pools,
Wellnessbereichen und Strandnihe.

www.grupotel.com

Historisch: Gérten von Alfabia

In der Parkanlage des historischen
Landguts Alfabia am Fuf des Tramun-
tana-Gebirges verbinden sich arabische
Gartenkunst und mediterranes Flair zu
einer immergriinen Oase. Das im 12.
Jahrhundert von den Mauren angelegte
Bewisserungssystem versorgt die Uippi-
ge Vegetation bis heute: Dabei vermischt
sich das Plitschem von Bichen und
Sprudeln von Wasserspielen mit dem
Zwitschem der Vogel, auf kleinen
Teichen schwimmen Seerosen. Be-
sucher spazieren unter schattenspenden-
den Palmen und Platanen, {iber majesti-
tische Steintreppen und vorbei an bli-
henden Exoten. Wer mag, genief}t an
der Bar im Garten frisch gepressten
Orangensaft. Auch ein Blick ins Innere
des antiken Herrenhauses lohnt sich:
Dott spiegelt sich aufgrund mehrerer
Renovierungen  die  Architektur-
geschichte der letzten Jahrhunderte
wider. Preis: 10 €, Kinder unter zwolf kos-
tenlos, gedffnet von 14. Februar bis 31.
Oktober tiglich von 9.30 bis 1830 Uhr.

www.jardinesdealfabia.com

Stachelig: Botanicactus
Der Botanicactus im Stiden Mallorcas, mit
150000 Quadratmetem Fliche grofter
botanischer Garten Europas, vereint gut
1600  Pflanzenaten  mit  15.000
Exemplaren aus aller Welt. Natur-
liebhabemn eroffnen sich dort  die
Besonderheiten ~ drei  verschiedener
Vegetationszonen: Wihrend im mediterra-
nen Garten typisch mallorquinische
Pflanzen wie Oliven- und Granat-

digital ﬂ
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Grupotel Hotels & Resorts: Friihling auf der Baleareninsel

Fiinf griine Oasen auf Mallorca

=L

Foto: © Grupotel Hotels & Resorts

Im Hotel bleiben und trotzdem die Natur geniefen kdnnen Géste des Grupotel Molins auf Mallorca.

apfelbiume, Pinien sowie Zypressen
wachsen, erinnert der tropische Bereich
an einen Dschungel: Im kiinstlich ange-
legien See ranken Wasserpflanzen, Bam-
bus umwuchert das Ufer, zwischen
Palmen setzen Hibiskus, Florettseiden-
biaume und Strelitzien bunte Akzente. Als
Hohepunkt des Parks gilt das Wiistenareal
mit seinen tiber 10.000 Kakteen und ande-
ren Sukkulenten, von Kleinen kugelfomi-
gen Exemplaren bis hin zu meterhohen
Saulen. Der Eintritt betrigt 10 €, gedffnet
tiglich von 1030 bis 1630 Uhr.

www.hotanicactussalines.com

Kunstvoll: Sa Bassa Blanca
Die von den Kiinstlem Yannick und
Ben Jakober gegriindete Stiftung Sa
Bassa Blanca liegt inmitten eines Natur-
schutzgebiets im Norden Mallorcas.
Neben dem Museumsgebiude erstreckt
sich ein Olivenhain mit 22 jahrhun-
dertealten Exemplaren unterschiedli-
cher Sorten. Im Skulpturenpark erwar-
ten Inselurlauber zwischen Buischen
und Biumen und auf Wiesen meterho-
he Tierfiguren aus Granit. Dabei lief§
sich das Kinstlerpaar von archiologi-
schen Vorbildem aus Museen weltweit
inspirieren. Als bekanntestes Werk gilt
ein Hund, der einer japanischen Grab-
figur aus dem 6. Jahthundert nachemp-
funden ist. Tickets fir den Aufen-
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bereich kosten 7 €/Pers. bzw. ermiigt

5 € (zwischen 7 und 21 Jahre). Off-

nungszeiten variieren je nach Saison.:
www.msbb.org

Tierreich: Naturpark S’Albufera
Uberall hért man es zwitschem, qua-
ken, plitschem und rascheln: Der
Naturpark  S'Albufera beherbergt die
groRte Artenvielfalt der Balearen — und
zwar in der Luft, z7u Wasser und zu
Land. Das Feuchtgebiet im Norden
Mallorcas bietet im Laufe des Jahres
rund 300 Vogelspezies ein Zuhause,
vom Fischreiher bis zum Flamingo. In
den Teichen tummeln sich Schild-
kroten, Aale sowie Meerischen. Dank
des unterschiedlichen Salzgehalts im
Boden gedeihen dort zudem rund 400
Pflanzenarten, etwa die bunte Sumpf-
orchidee. Vier Wanderrouten mit zahl-
reichen Infotafeln sowie mehreren
Beobachtungsstationen  fithren  Be-
sucher durch das gut 2000 Hektar
groe Areal. Der Eintritt ist kostenlos,
eine Genehmigung muss vorab im
Besucherzentrum (tiglich von 9 bis 16
Uhr) eingeholt werden.

www.playademuro.net

Koniglich: Jardines de Marivent
Durch ein steinernes Tor betreten
Utlauber den knapp ein Hektar groffen

Park des Marivent-Palasts in Mallorcas
Hauptstadt Palma, Sommerresidenz des
spanischen Konigs. Die Ruhe, die sie
empfingt, steht in Kontrast zum hekt-
schen Treiben des umliegenden
Viertels. Die royale Gartenanlage behei-
matet vor allem mediterrane Pflanzen
wie Kiefern, Zypressen, Bougainvilleen,
Feigen- und Johannisbrotbiume.
Entlang der schattenspendenden Alleen
plitschem Brunnen, zudem stehen dort
zwolf Bronzeskulpturen von Spaniens
berthmten Kiinstler Joan Mir6. Der
Eintritt ist kostenlos. Offnungszeiten: 1.
Mai bis 30. September von 9 bis 21 Uhr,
1. Oktober bis 1. April von 9 bis 16.30
Uhr. Ist die Konigsfamilie vor Ort, blei-
ben die Girten geschlossen.
www.illeshalears.travel

Erholsam: Grupotel Hotels & Resorts

Die 25 Hiuser der Grupotel Hotels &
Resorts auf Mallorca liegen groftenteils
entlang der Nord-, Stid- und Ostkdiste.
Dank weitliufiger Pool- und Garten-
anlagen, oftmals direktem Strandzu-
gang sowie Blick auf Berge und Meer
geniefen Giste die Natur auch von
,zuhause® aus. Wer etwa im Grupotel
Parc Natural & Spa an der Playa de
Muro wohnt, erreicht den Naturpark
SAlbufera ganz einfach zu Fuf.

www.grupotel.com
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Hafenmomente und Friihlingsgefiihle

Fotos: © Hotel Portixol

ihrend in Mitteleuropa noch

Schnee fillt, erwacht auf

Mallorca bereits der Friihling,
Schon ab Februar zeigt sich die Insel
von ihrer milden Seite mit Sonne, fii-
scher Luft und dem Duft des Meeres.
Der ideale Ausgangspunkt, um die ers-
ten warmen Tage in vollen Ziigen zu
geniefSen, ist das Boutique-Design-Holel
Portixol im charmanten Hafenviertel
von Palma.

Nur einen Spaziergang von der
Altstadt entfemnt, verbindet das Portixol
entspanntes Inselfeeling mit urbanem
Esprit. Das Boutique-Hotel mit seinen 25
individuell gestalteten Zimmem ist ein
Treffpunkt fiir Menschen, die Stil, Ruhe
und Personlichkeit schitzen. Jedes Detail
ist sorgféltig gewihlt — Designermobel,
handverlesene Accessoites und harmo-
nische Farben schaffen ein Ambiente,
das Leichtigkeit ausstrahlt.

Vom Zimmer oder der Terrasse
aus reicht der Blick tber den glitzern-
den Hafen bis hinaus aufs Meer. Im
Spa und am beheizten Aufenpool
konnen Giste entspannen, wihrend
im Restaurant Portixol mediterrane
Kiiche mit modemem Twist serviert
wird. Die Auienanlage ist ein kleines
Juwel: Der Pool schmiegt sich harmo-
nisch an das Restaurant, umgeben von
bequemen Liegen und Plitzen mit Blick

Mallorca im Portixol-Style

NWYTHH17777

auf das Wasser. Hier scheint die Grenze zwischen Land und Meer
zu verschwimmen — man hat das Gefiihl, auf einem Boot zu sit-
zen, das in See sticht. Ein Aperitif an der Bar, der Duft von Zitrus
und Meer, die Sonne auf der Haut — all das macht das Portixol
zu einem Ort, an dem man einfach genieen mochte. Essen,
trinken, chillen, Sonne tanken — schoner kann Frithling kaum
beginnen. [
Auch rund um Palma lohnt sich zu dieser Jahreszeit jeder
Ausflug: Die Altstadt lidt mit thren engen Gassen, Boutiquen
und Galerien zum Bummeln ein, wahrend die Kathedrale La Seu

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Hafenmomente und Friihlingsgefiihle

Fotos: © Hotel Portixol

Mallorca im Portixol-Style

im goldenen Licht des Nachmittags
erstrahlt. In den Cafés des Paseo del
Borne sitzen die ersten Sonnenanbeter
im Freien. Wer sich bewegen mochte,
kann beim Radfahren entlang der

STROMBERGER PR

Kiistenpromenade, beim Wandem in
der Serra de Tramuntana oder auf
einem der nahegelegenen Golfplitze
die ruhige Seite der Insel entdecken.
Wenn abends die Sonne im Meer ver-

Von Schwaben und Schweden

sinkt, spiegelt sich das warme Licht im
Hafen - ein unvergesslicher Moment.
Das Portixol ist ein Ort fiir Geniefer,
die den Frithling geme ein bisschen
frither beginnen.

Hotel Portixol
Calle Sirena 27
07006 Palma de Mallorca
Tel.: +34/971/271800
E-Mail: hotel@portixol.com
www.portixol.com

Fotos: © Scandic Hotels Group

Ankommen im neuen Scandic Stuttgart Europaviertel

Gr einen Kurztrip nach
F Stuttgart gibt es seit Dezem-

ber eine neue Adresse: Das
Scandic  Stuttgart Europaviertel
bringt skandinavische Klarheit,
nachhaltige Materialien und funk-
tionales Design in die Landes-
hauptstadt. Es liegt ideal zwischen
Innenstadt, Kultur- und Business-
viertel und schafft eine Atmo-
sphire, die fiir Ruhe statt Reiz-
tberflutung sorgt. Schon beim
Eintreten prigen warme Farben,

Holz, Stein und textile Strukturen
das Bild. Entwickelt vom schwedi-
schen Biro Doos Architects greift
das Interieur mit dem Leitmotiv
,Urban Stable“ die Geschichte Stutt-
garts auf und Ubersetzt sie in eine
zeitgemife Formensprache. Die
174 Zimmer sind komfortabel
gestaltet und machen einen
Aufenthalt von zwei Nichten eben-
so angenehm wie einen lingeren
Trip. Statt dekorativer Opulenz
steht Nutzbarkeit im Vordergrund

— reduziert, durchdacht und
wohnlich. Fiir den entspannten
Start in den Tag sorgt das Friihstiick
mit Fokus auf einen hohen Bio-
Anteil und saisonale Produkte.
Abends wird das Restaurant The
Hay Loft zum Treffpunkt fir Gste,
die regionale Kiiche in modernem
Rahmen schitzen. Erginzt durch
die Bar entsteht ein flieBender
Ubergang zwischen Stadterlebnis
und Riickzug. So positioniert sich
das neue Haus als skandinavisch

geprigter Place to Stay — klar im
Stil, zentral gelegen und auf das
Wesentliche konzentriert.

ZUM SCANDIC STUTTGART EUROPAVIERTEL

Scandic Stuttgart
Europaviertel

Heilbronner StraBe 88
Stuttgart (1.2 km zum Stadtzentrum)
+49 711220600
europaviertel@scandichotels.com

Ausgabe 187 / Mdrz 2026
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Ein traditionelles Geback, welches zum Ende der Fastenzeit —

gerne verschenkt wird und auf keinem Tisch fehlen sollte. \\
Der Teig des Osterbrotes wird auf der Basis des
Dresdner Stollen®-Teiges hergestellt, nur etwas
leichter in der Zusammensetzung. Seit drei
Generationen von Hand im Familienbetrieb
gefertigt.

Letzter Versandtermin ist der 02.04.2026

www.ch riststollen-shqp.com

= n > o
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Hier konnte Ihr __r.pgo stehenl N\

' e Y SO 8
Unser Service gl ?JJ
fir Firmen - S <

£ 2 A0
Osterbrot mit
individueller

Banderole!
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Tourismusverband Salzburger Altstadt

eat&meet 2026: GRENZEN_LOS! Kulinarik iiber den Tellerrand

Das 17. Kulinarikfestival Iadt vom 6. bis 28. Marz 2026 zu 119 grenzenlosen
Genusserlebnissen in die Altstadt Salzburg ein.

eat&meet verbindet Generationen: Am 7. Marz kocht Paula Briindl ein 3-Génge-Menii mit
Altstadt-Unternehmern und ihren Gasten in geselliger Runde. Getafelt wird gemeinsam hei
netten Gesprachen. (Foto: © Sabine Oberhauser)

der lukullischen Freuden® bricht mit sei-
nem diesjahrigen Motto ,GREN-
ZEN_1OS* kulinarische und kulturelle
Barrieren auf, baut Briicken (iber Konti-
nente, verbindet (Koch-)Stle und
Essgewohnheiten mit Ungewohntem
und Fremden. Vom 6. bis 28. Mirz 2026
wird bei 119 ,grenzen los* delikaten
Veranstaltungen von 48 Partnerbetrieben
aus der Gastronomie, Hotellerie, Handel,
Kunst- und Kulturvermitthing neugierig
tiber den Tellerrand geblickt, um
geniisslich Neues zu entdecken bei der
kulinarischen - Abenteuerreise um  die
Welt inmitten der Altstadt Salzburg.

altstadt
calzburg

6_28 marz

as vom Altstadtverband Salz-
Dburg veranstaltete  Kulinarik-
festival eaiGmeet erschliet all-

jahtlich neue und erlebnisreiche
Genusswelten fiir alle Sinne. Das ,Fest

Grenzenlos weltoffen: Gemeinsam Essen
verhindet Mensch und Kultur
Bei eat&meet 2026 ist ,GRENZEN_LOS*

17. + 18. Mérz: Fiir eat&meet hebt das JOJA auch hinter den Kulissen die Grenzen auf.
Neben dem Kiichenteam sind an zwei Abenden die Klientinnen und Klienten der Lebenshilfe
Salzburg am Werk. Gemeinsam kochen und servieren sie ein 4-Gange-Menii.

(Foto: © Altstadt Salzburg/Herbert Rohrer_wildbild)

Von Tokio nach Tenochtitlan: Das Menii, das die Cabreras im Rahmen von eat&meet am 10., 11.,
12.,17.,18.,19., 24., 25., 26. Marz kreieren, feiert die japanisch-mexikanische Verhindung, die

seit dem 20. Jahrhundert Tradition hat. (Foto: © Altstadt Salzburg/Andreas Kolarik)

nicht als Huldigung des Uberflusses oder
die Aufforderung zur Aneignung frem-
der Esskulturen zu verstehen, vielmehr
ist es eine kulinarisch genussvolle
Anniherung an Ungewohntes und zeigt,
dass sich exotische Zutaten, fremde
Aromen und verschiedene Traditionen
oft bestens erginzen und gegenseitig
befruchten. Die Welt ist ein
Schmelztiegel — eine Metapher fiir
Diversitit und Interkultur — im Idealfall
ein Ort chne Grenzen, wo Menschen
unterschiedlicher Provenienz, Kulturen
oder Religionen zusammenkommen,
um sich zu etwas Neuem zu verbinden.
In der Kulinarik kombiniert die
Crossover- oder Fusionkiiche verschie-
dene Stile und Esskulturen. Dabei ver-
schwimmen die Grenzen, aus Kontrast

entsteht Harmonie und das Fremde ist
oftmals dann gar nicht so fremd, wie es
anfangs schien. Grenzen verschoben
oder gar aufgelost, die Tore zur Welt
geoffnet im kreativ kulinarischen Sinn
werden beim  diesjihrigen  Kulinarik-
festival eat&meet. 48 Altstadt-Partner-
betriebe laden die Salzburger und Stadit-
besucher zu 119 interkulturell-kulinari-
schen Genieer- und Gourmet-Events
ein. Unser Kulinarikfestival eat&meet
verspricht eine spannende kulinarische
Entdeckungsreise, tatsichlich tiber den
Tellerrand hinaus. In der Zeit von zuneh-
mender Polarisierung méchten wir mit
,GRENZEN_LOS* bewusst ein Statement
fir mehr Offenheit, Neugier und
Gemeinschaft setzen. Genuss und
Freude am Essen verbindet uns

Wer tiefer in die Kunst des Kaffeekochens und des Zuckerimachens eintauchen machte,
hat am 20. Marz heim Workshop von Nathalie Jakubowski in der Zuckerlwerkstatt und
Nathanael Leiss in der Kaffeeothek dazu Gelegenheit.

(Foto: © Altstadt Salzburg /Andreas Kolarik)
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eat&meet 2026: GRENZEN_LOS! Kulinarik iiber den Tellerrand

Das 17. Kulinarikfestival Iadt vom 6. bis 28. Marz 2026 zu 119 grenzenlosen

Am 7. und 23. Mérz Brunch & Beats: Ganz dem Festival-Thema entsprechend, kombiniert

das Kiichenteam des Club Balboa heimische Zutaten, internationale Stile und DJ-Sounds.
Am 20. Mirz wird zu ,,Eat.Dance.Meet” geladen. (Foto: © Balboa)

Menschen, unabhingig von Herkunft,
Alter und Gesinnung. Der Schritt ins
Unbekannte gelingt nur, wenn wir uns
jenseits der eigenen Grenzen, auf Neues
einlassen®, erklirt Altstadtverband-Ge-
schiftsfiihrer Roland Aigner. Geschmacks-
richtungen und Kochstile, die vor einigen
Jahren noch undenkbar waren, sind bei
eat&meet in aller Munde.

Kulinarisch-kreative Genusserlebnisse
Im siebzehnten Jahr bietet das
Kulinarikfestival eat&meet 2026 insge-
samt drei Wochen lang ein facetten-rei-
ches  Veranstaltungs-Potpourri ~ von
Koch-, Ess-, Tisch- und Gesprichskultur
und sorgt flr vielfiltige und auferge-
wohnliche Genussmomente in der
Altstadt Salzburg. Ob  kulinarischer

Hidden Track, gefiihite Genusstour,
Workshop, Verkostung, Brunch, Dinner,
Street Food, Teezeremonie, die lokalen
teilnehmenden Gastgeber aus Gastro-
nomie, Hotellerie, Handel, Kunst- und
Kulturvermittlung  bieten - genussreiche
und grenzenlos kulinarische Frlebnisse
fiir alle Sinne.

220GRAD NONNTAL | 220GRAD
RUPERTINUM | Balboa Salzburg |
Blaue Gans | Buchhandlung Stierle |
Coolinarik Café | Die Cabreras | Die
Geheime Specerey | Die Zuckerl-
wetkstatt | DomQuartier Salzburg |
Edelweiss Cooking School | Esszimmer
| Gasthaus Wilder Mann | Genusspass
(Salzburg  Experience) | Gehmacher
CAFE| Gewtirze der Welt | Hidden

Fiir eat&meet offnet das neue Team des Gasthofs zum Wilden Mann, Phillipp Pils und David
Gattringer, am 7. Méarz die Tore zur Welt. Osterreichische Klassiker werden neu interpretiert und
mit kulinarischen Elementen aus Mexiko fusioniert. (Foto: © Altstadt Salzburg/Andreas Kolarik)

Genusserlebnissen in die Altstadt Salzburg ein.

Quer durch Europa geht es im Kochkurs in der Edelweiss Cooking School am 6. und 20.
Mirz. Das kulinarische Landerhopping soll Lust machen, zu Hause die internationalen
Speisen und Geschmacksrichtungen auf den Tisch zu zaubern. (Foto: ©Edelweiss Cooking)

Tracks | Hotel und Café Sacher
Salzburg| Hotel & Restaurant Goldener
Hirsch | Humboldt Bio-Restaurant | JOJA
Salzburg | Joseph Brot | Kaffeeothek |
Ludwig Burger | M Passione —
Patisserie & Confiserie | MA MAKERS* |
MUS Café | Natural Wine Dealers | NYT
| Pane vin | Papipane | Paula Briindl |
Rostzimmer | Saint Charles Store
Salzburg | Salzi Runs | Stadtfihrungen
Johannes Hofmann | Schranne Salzburg
| Sporer Likor- und Punschmanufaktur
| Steinterrasse inspired by Senns | Tee

am Eck | Prvatbraverei Trumer |
Vinothek De Gustibus | vomFASS |
Winestories | Wirtshaus Metzgersteig |
Wiirstelstand ~ Goldener  Teller |
Wiirstelstand Metzgersteig | Yazzoon |

eat&meet GRENZEN_LOS!
Kulinarik iiher den Tellerrand
Das Kulinarik-Festival in der Altstadt
Salzburg - 6. bis 28. Mrz 2026, Details
zum aktuellen Programm unter:
www.altstadt-salzburg.at

altstadt
calzbure

Von Afrika nach Austria: An zwei Tagen 6. und 13. Marz veranstaltet Erna Reichinger im
Rdstzimmer 15 eine Kaffeeverkostung. Der sogenannte Ur-Kaffee stammt aus Athiopien.

(Foto: © Altstadt Salzburg/Andreas Kolarik)
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130 Jahre KAISERHOF Wien

Fotos: © Hotel KAISERHOF Wien

Ein neues Kapitel kaiserlicher Gastlichkeit im Herzen der Stadt

er KAISERHOF Wien feiert 130
Djahre Wiener Hotelgeschichte
— und bewahtt bis heute
eine Besonderhetit, die in der urba-
nen Hotellandschaft rar geworden
ist: Als familien- und eigenttimer-
geftihites Haus wird das Hotel bis
heute mit personlichem Engage- r

ment und einem feinen Gesplir w _
|

fiir echte Gastlichkeit geftihit. Der
KAISERHOF beweist einmal mehr,
dass wahre Tradition nicht nur im
Bewahren, sondem auch im behutsa-
men Weiterentwickeln liegt. Plinktlich
zum Jubilium werden zwei komplette
Stockwerke des Hauses neugestaltet. Ab
1. April 2026 dffnen die neven Zimmer
ihre Tiiren und laden dazu ein, Wien
besonders stimmig zu erleben: stilvoll,
ruhig und mitten im Geschehen.

Die neuen Supetior Zimmer sind

Riickzugsorte fir Stidtereisende, die
tagsiiber Wiens kulturelle Vielfalt entde-
cken und abends bewusst ankommen
mochten. Klassische Wiener Noblesse
uifft auf zeitgemies Design: Kriftige
Farbakzente, mafigefertigte Vollholz-

(© Josef-Gobel, KAISERHOF Wien)

Mobel und eigens entworfene
Stoffe schaffen eine warme, ele-
gante Atmosphire, inspiriert vom
imperialen Wien und zugleich klar
im Heute verankert. Die ruhige
Lage femab vom stidtischen Trubel
und die unmittelbare Néhe zu den gro-
Ren Bithnen und Boulevards verbinden
Erholung und Utbanitit auf ideale

Weise.

Auch der Schlafkomfort folgt hochs-
ten Anspriichen. Hochwertige Matrat-
zen, bequeme Topper und feinste
Bettwische aus dgyptischer Baumwolle
sorgen fiir etholsame Nichte — ideal
nach einem Opemabend, Museums-

Ausgabe 187 / Mdrz 2026

Visualisierung eines neuen Superior-Zimmers in kriftigem Blau

besuch oder einem ausgedehnten
Stadtspaziergang. Modeme Ausstattung
wie SmartTV mit Streamingdiensten,

Nespresso-Kaffeemaschine, ~ Wasser-
kocher und Minibar erginzt das
Wohngeftihl komfortabel.

Ein besonderes Highlight sind die
neu gestalteten Béder. Die Zimmer im 3.
und 4. Stock verfiigen tiber ebenerdige
Walk-in-Duschen mit Regenbrause,
beheizte Badezimmerspiegel und Fufs-
bodenheizung — kleine Details, die
gerade nach einem langen Tag in der
Stadt den Unterschied machen und den
Aufenthalt spiitbar veredeln.

Mit seiner [age nahe Ringstrafle,
Staatsoper, Kimtner StraBe und
Stephansdom ist der KAISERHOF Wien
ein idealer Ausgangspunkt flir Kultur-,
Shopping- und Genussteisen. Die
Neugestaltung der Zimmer unterstreicht,
woflir das Haus seit 1896 steht: fiir
Wiener Gastlichkeit mit Charakter, fiir
personliche  Atmosphire und fiir das
gute Geftihl, nicht nur in Wien zu sein,
sondem Wien witklich zu erleben.

Hotel Kaiserhof Wien
A-1040 Wien
Frankenberggasse 10
Tel.: +43 (0)1 505 17 01
E-Mail: wien@hotel-kaiserhof.at
www.hotel-kaiserhof.at
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mk Salzburg Neuerdffnung im Tiroler Lechtal

Fotos: © RATKO photography

Benglerwald Berg Chaletdorf expandiert mit zwei neuen Destinationen

as Benglerwald Berg Chalet-
Ddorf setzt einen weiteren
Meilenstein in seiner Wachs-
tumsstory:  Mit der offiziellen In-

betriebnahme von zwei neuen Unter-
kunfiskonzepten im Tiroler Lechtal ver-

stirkt das alpine Hideaway sein
Portfolio und etabliert sich weiter als
filhrender Anbieter fiir exklusive
Chaleterlebnisse in den Lechtaler Alpen.

Eras

Wohlfiihlort fiir gesellige Stunden in der Benglerwald-Lodge

Benglerwald Lodge — Alpine Eleganz auf 1.200 m Seehdhe
Mit der Benglerwald Lodge prisentiert das Chaletdorf ein
modernes Apartmenthaus auf einem sonnigen Hochplateau
mit spektakulirem Panoramablick auf die Allgiuer und
Lechtaler Alpen. Die Lodge umfasst vier hochwertig gestaltete
Apartments im klassischen Chalet-Stil, die mit viel Holz, grof-

ziigigen Wohnflichen und handge-
machten Mobeln eine Symbiose aus
Tradition und zeitgemiRem Design
schaffen.

Drei der Einheiten verftigen tiber
zwei Schlafzimmer, modeme Wellness-
duschen, voll ausgestattete Bauern-
kiichen und offene Wohn-Essbereiche
— ideal fiir Paare oder kleine Gruppen.
Das viette Apartment bietet im BOHO
Style zusitzlich ein familienfreundliches
Stockbett-Zimmer, perfekt fiir Giste mit
bis zu vier Kindem. Besonderes
Highlight im Winter ist die Ski-in/Ski-
out-Anbindung zum Familien-Skigebiet
Jochelspitze mit der neuen Gondelbahn
nur wenige Schritte entfernt. Zudem
punktet das Angebot mit flexiblem dig-
talem Check-in, einem Grill- und
Begegnungsbereich im Garten sowie
kinderfreundlichen ~ Aufenbereichen
und dem Frithstiicks-Lieferservice an
die Haustiir. Auch Vietbeiner sind hier
herzlich willkommen.

Chalet Bauernhaus 1864 — Historischer
Charme trifft alpine Luxusausstattung
Im Herzen von Elbigenalp erdffnet das
Chalet Bauemhaus 1864, eine liebevoll

(Fortsetzung nchste Seite)
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Benglerwald Berg Chaletdorf expandiert mit zwei neuen Destinationen

restaurierte historische Immobilie aus

dem Jahr 1864, die heute zwei exklusi-

ve Chalet-Apartments  beherbergt:

Bauemstube und 1864. Die Chalet-

Apartments  verbinden historischen

Charakter mit gehobenem Wohn-

komfort auf jewedls tiber 120qm:

o Zwei Schlafzimmer mit eigenen
Badezimmern und Wellnessduschen

o Voll ausgestattete Luxusktichen

e Im Apartment 18064 eine original
holzvertifelte Bauemstube mit
alpinem Flair

e Eigener, eingeziunter Garten —

ideal auch fiir Urlaub mit Hund

Gemiitliches Wohngefiihl im Bauernhaus 1864

Richtung vielfiltiger Giéstebedifnisse: Von alpinem Benglerwald Berg Chaletdorf

Luxusurlaub tiber Familienaufenthalte bis hin zu aktiven A-6653 Bach im Lechtal, Bach 69
Outdoor-Erlebnissen. Die Lage inmitten der Tiroler Tel.: +43/(0)5634/20178
- Iﬂ Bergwelt kombiniert Naturerlebnis mit hochwertigen E-Mail: info@lech-chalets.at
I Wohnwelten und stirkt die Position der Marke als Top- www.lech-chalets.at

Destination im Premium-Alpensegment.

Die lage im Ortskern garantert
kurze Wege zu traditionellen Gast-
hiusern, Pizzeria und familienfreundli-
chen Freizeitangeboten; Wanderwege
und Naturerlebnisse starten direkt vor
der Haustlir. Ob romantische Auszeit,
Familienurlaub oder aktiver Natur-
genuss — das Chalet Bauemhaus 1804
setzt neue MaRstibe fiir charmanten
Ferienwohnraum im Lechtal.

Strategische Bedeutung & Ausblick
Mit diesen beiden neuen Objekten
erweitert  das  Benglerwald Berg
Chaletdorf sein Angebot gezielt in

é ) classpc digital /)
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Boutique Hotel Diepeschrather Miihle in Bergisch Gladbach

bekannte  Spitzenkoch ~ Nelson

Miiller sein  Boutique Hotel
Digpeschrather Miihle in Bergisch
Gladbach. Kiirzlich wurde das Relais &
Chateaux Hotel offiziell mit dem
Zertifikat  GreenSign“ ausgezeichnet.
Jetzt gehort das Boutique Hotel zu den
knapp 1.000 Hotels weltweit, die fiir
ihre Nachhaltigkeit offiziell zertifiziert
sind.

S eit knapp einem Jahr betreibt der

Nachhaltigkeitsstrategie

Das individuell gefiihrte First-Class-
Hotel liegt im Naturschutzgebiet und ist
eingebettet in eine Landschaft von
atemberaubender  Natur,  sanften
Hiigeln, Wildern, Bichen, und Seen.
Femab von Hektk und Stress hat
Nelson Miiller seine Vision von einem
exklusiven , Tasteful Hideaway* umge-
setzt und eine neue Dimension aus
First-Class-Hotel und Spitzengastrono-
mie  geschaffen. Ein Ort der
Lebensfreude und Entschleunigung.
,Nachhaltigkeit ist fiir uns keine Option,
sondern ein Grundprinzip unseres
Handelns. Fiir mich stand bereits bei
der Entscheidung fiir den Standort
Diepeschrather Miihle fest, dass wir hier
eine Nachhaltigkeitsstrategie umsetzen
werden®, so Hotelier Nelson Miiller.
Legerer Luxus und Nachhaltigkeit sind
fir mein Team und mich keine
Gegensitze, im Gegenteil. Wir tiber-
nehmen Verantwortung fiir Umwelt
und Ressourcen, denn bei unseren
Gisten ist diese nicht mehr wegzuden-
ken. Daher habe ich mich fiir die
Zertifizierung durch den  deutschen
Marktfiihrer ,GreenSign Institut* ent-
schieden.”

,GreenSign“ ist ein international
anerkanntes Zertifikat fiir Nachhaltig-
keit. Das GreenSign Institut priift
Unternehmen — vorwiegend in der
Hotellerie — unter 6kologischen, sozia-
len und Skonomischen Aspekten. Die
Zertifizierung berticksichtigt Vorgaben
aus Standards wie EMAS, DIN ISO
14001 oder 1SO 26000.

Die tiber 130 Kiiterien werden von
qualifizietten Auditoren vor Ort tiber-
prift Die Zertifizierung muss alle drei

Mit Zertifikat GreenSign ins neue Jahr gestartet

~7

' GREENSIGN
HOTEL

Green Sign Auditorin Anna Maria Sass Sant und Hotelier Nelson Maller

Jahre erneuert werden, so dass
Fortschritte transparent gemacht werden.

Erfreuliches Ergebnis

Das Relais & Chateaux Hotel
Diepeschrather Miihle hat mit seinem
beeindruckenden Engagement im ers-
ten Jahr nach Eroffnung in den
Bereichen ~ Umweltschutz,  soziale
Verantwortung und ~ 6konomische
Nachhaltigkeit ein Zeichen gesetzt und
beim ersten GreenSign Hotel Audit mit
knapp 80 Prozent Konformititsgrad
berzeugt. Die Diepeschrather Mihle
ist damit ein Vorbild fiir nachhaltigen
Tourismus im Bergischen Land. Nelson
Miiller und sein Team werden ihrer
Verantwortung  fir den Schutz der
Natur und die Forderung eines umwelt-
bewussten Tourismus gerecht. Die
GreenSign Zertifizierung des Hotels mit
Gourmet-Restaurant  SCHOTE  und
Brasserie MULLERS in der Miihle unter-
streicht das Bestreben von Maitre de
Maison, Nelson Miller, ganzheitlich zu
denken, zu leben, zu fiihren und die
Nachhaltigkeit kontinuierlich weiter zu
verbessern.

www.diepeschrather-muehle.de
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Uber das Hotel: Ende Mai 2025 hat
Spitzenkoch und Gastro-Unternehmer
Nelson Miiller sein Relais & Chiteaux
Hotel ~ Diepeschrather Miihle in
Bergisch Gladbach offiziell eroffnet.
Seine Vision, eine neue Dimension aus
First-Class-Hotel und Spitzengastrono-
mie zu schaffen, hat er im Natur-
schutzgebiet vor den Toren der
Rheinmetropole  Koln  verwirklicht.
Dieses moderne ,Tasteful Hideaway*
verfiigt Giber 25 Zimmer und Suiten, das
Gourmet-Restaurant ~ Schote,  die
Brasserie MULLERS in der Miihle,
Hotelbar, drei Meeting- und Event-
Riume, Mihlen SPA mit Natur-
Schwimmteich, ~ Saunen,  Beauty-
Lounge, Fitness-Bereich, Yoga-Raum
und Kochschule.

Uber GreenSign: Das GreenSign
Institut begleitet Hotels dabei, 6kolog-
sche, soziale und wirtschaftliche
Nachhaltigkeitskriterien zu erfiillen und
sichtbar zu machen. Die Zertifizierung
hilft nicht nur Einsparpotenziale und
Optimierungsmoglichkeiten zu identifi-
zieren, sondern fordert auch den
Austausch von Best Practices in der
Hotellerie.

Foto: © Relais & Chéteaux Hotel Diepeschrather Miihle
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Das Gourmet Classic Journal
ist eine Zeitung in der Digital Edition
fiir die gehobene Hotellerie und Gastro-
nomie, fiir Wellness und Events. Die
Bezieher diirfen Vervielfaltigungen nur
von der kompletten Zeitung mit
Impressum herstellen. Alle Angaben
sind mit journalistischer Sorgfalt
gepriift, fiir die Richtigkeit kann jedoch
keine Gewdhr tibernommen werden.
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